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INTRODUCCION

Es obra aki, ta trata riba trahamento di toer
clase di dushi, koe lo ser igualmente un asistencia
genuina pa toer sefiora di cas di mucho experien-
cia, como pa principiante, na mi concepto € ta po-
see, dos calificaciones importantes; pa promer lu-
gar, e cos dushi nan y preparacién presentd den
i¢, ta di tal modo koe por worde ehecuta koe toer
rrontitud y facilidad koe por hanja den un maneho
di cas; y na segundo lugar, tien instruccidon y di-
reccién nan, ta inverti na un lenga tan sencillo koe
cualke mucha chiquito por comprende nan.

Ta mi mas ardiente esfuerzo koe bau di ambos
concepto e presente obra aki lo tin éxito.

E recetas nan ta eminentemente practicable y
ficil pa sigui, toer a ser enteramente Yy prospera-

_ mente proebd pa mi ; y mucho atencién a worde
‘paga na scohemento di e nan mas selecta i koe ta

worde diariamente usd den toer cas di familia.

i no ta duda koe lector nan di bon gusto lo
hanja den mi prescripcion nan ¢ modo sigur di
confecciona toer loke nan mester pa haci e dushi
nan, koe ta costa nan tan cara ora nan tin koe
cumpra nan, di modo, koe lo ocasiona nan poco
gasto ora nan mes por haci nan na nan cas.

Por Gltimo, personas competentes a examina koe
atencién e obra aki, i nan votosa yena mi koe sa-
tisfaccién, pasobra nan ta kere koe e “Boeki indis-
pensable pa familia” ta di mas fitil koe nunca a wor-
de publicd, i pesai mi tin esperanza koe lo e tin
bon acogida.
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Conscho pa sigi regla

Midi i pisa toer cos di trabau bon promer coemin-
sa traha, No pone nada otro, den forno huntoe koe
Bolo, ta haci koe e no por lamanta.

Si ta necesario mira koe un Bolo ta cld den forno,
hacié tan liher koe ta posible, no kita e porta di forno,
ni habrié ancho, sino un poco. No hinca cabana. ni
pentji di palo nunca de un Bolo pa mira koe e ta bon,
pasobra ora hinca un di e cos nan aden, aire ta pasa
wa buracoe koe e cos forma ie Bolo ta cai aden.

xperiencia lo mustra ora un Bolo ta bon, Sifta
harinja semper prome koe pis¢, a menos koe receta di
e Bolo ta manda contrario.

Den recetas koe ta manda pone dos cucharritas di
Baking powder ; dos di cremor tarta, por usa un cu-
charrita di soda na nan lugar.

Sifta ¢ cremor tarta y baking powder mezcli sem-
per koe harinja, disolve e soda den un cucharra di
aguna frio, i pone den e Bolo promer koe pone blanco
dr huevo.

Frutas, manera rasenchi, carrent etc. no mester
labanan, e mes hora koe ta bai usa nan, pasobra
agua ta haci nan moli i pisar, nan ta sink den bom di
Bolo.

Fréga carent koc uu servette grof pa kita nan
palo, i strooi poco harinja riba nan den un plantji di
blekii larga nan seca bon. Mester saca pipita i ra-
senchi.

Nodirti manteca nunca, sino ora e receta ta manda.

Bati e sucoe koe manteca na crema.

Hunt4 planchi koe manteca semper.

Si manteca ta mucho saloe, lab¢é promer koe use.

No mescla Bolo nunca den cos di bleki, sino den
palangana, of weja esmalita. Pasobra den cos di bleki
e manteca koe sucoe ta bira pretoe. Mezcla e specery
semper koe ¢ harinja of sucoe.

Pone un snuif di saloe den blanco di huevo koe ta
bai bati ta haci e lamanta liher. Usa un forki pa bati
‘huevo ta mihor koe toer otro cos.
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Regla y grado di forno

Pa conoce un forno ora é ta cayente ta frega un
palo ariba na su boog y na su bom, si sali un chispa
di candela ta tapele, despues di un poco rato, ta coe-
minsa e promer grado di temperatura, koo ta hanja e
siguiente grado nan aki :

1°. FORNO CAYENTE.

«o.l'a. hanja egrado aki manera ta indica ariba, ta
limpia e forno, saca toer candela i shinishi koe un
hapa, despues ta barié i pa Gltimo ta pasa un pania
muha mara na un palo. Despues koe caba di hac
e operacién aki, ta bolbe cerré i despues di un cuar-
to di hora, por usé.

. FORNO MaANSO.
Despues di un hora koe a caba di usa e forno espli-
cana 1° grado ta hanjé manso.

w

3". FORNO REGULAR.
Despues di un hora koe a caba di usa e 1° grado of
dos horas di 2° grado ta hanja regular.

4", FORNO TEMPLA,
Un hora despues di grado regular ta hanja grado
templa.

3. WORNO SUAVE.
Un hora despues di grado templd ta hapnja grado
suave.

Otro manera mas liher pa poerba forno i hanja 'su
grado.

Despue di saca candela, shinishi, labé koe un pan-
ja muha manera ta avisa mas adelanti, ta pone un
poco harinja den su bom, si e harinja bira color bruin
liher sin pega na candela, e fornota bon,

Si bo hinca bo mano aden i bo por mantene te bo
conta binti, tambe e ta bon.

Hinca un pida papel blanco aden, cerra su porta,
si e papel bira geel e ta bon, si ta un geel pdlido, o
forno ta frio, i si e bira bruin, e ta muchoe cayente.
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Recetas di Panlefi

" Panlefi di lamwenchi

Ta forma un mansa koe & huevos, @i di sucoe
mula fini i 4 cucharras di harinja di arroz.

Ora nan ta bon bati, ta agrega casca di 1 lamoen-
chi raspa of mas si bo kier. ta pone den cahita di papel
hi~<a nan na forno templd.

Panlefi di mangel

4 Ons di mangel dushi, 1  sucoe, 6 ons di harin-
ja, 12 huevos. Ta mula e mangel fini, ta bati e dol
nan di huevo koesucoe i e blanco nan separa. Ora e
dol koesucoe ta bon bati, ta pone aden e harinja sifta,
mezcla nan bon i pone e blanco di huevo bati na punto
di sneeuw, na poco a poco aden, bolbe mezcla nan bon
i pone csencia di lamoenchi of casca di lamoenchi
verde raspa, bashe den forma i horné.

Panlefi alto di mangel

# ib sucoe, ¢ ib harinja, 3 huevos, 1 cucharrita gx
tracto di nangel marga, 4 cucharrita Baking powder.

Herebé e sucoe koe 12 ons di agua te ora e yega
na punto koe lek un poco den agua frio, e ta Kkibra.
Anto, ta bashé den e huevo nan bati : bolbe bati nan
bon, manera pa soenchi ; agrega e harinja koe baking
powder sifta ; i e extracto. DMezcla nan Dbon, ‘bashé
den un forma huntd koe manteca i horne pa 20 minut
den forno cayente.

Panlefi di iumovm-hi

i b manteca, 14 1b sucoe, 4 huevos, 14 Ib harinja,
L cucharrita baking powder, 1 cucharrita extracto la-
moenchi, of casca di lamoenchi verde raspa. Mezcla
e manteca, sucoe i huevo, bati nan liheramente ; agre-
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ga e harinja koe e baking powder sifta, tultimo ¢ ex-
tracto of casca di lamoenchi raspa.

Strooi poco harinja riba un tabla, basha ¢ mansa
ariba, lora e mansa } duim diki, corté na forma rondo,
pone nan den plancha huntd koe manteca i muha nan
i ariba koe lechi, pone un pida dushi di citroen, la-
moenchi of papava riba cada un.” Horna nan 10 mi-
nut.
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Panleti di sucoe

14 1 harinja, 3 I sukoe, 2 cucharritas Haking
powder, 1 cucharrita extracto di notenmuskat, 1 cu-
chara manteca, un snuif saloe, ? huevos bati, § pirchi
l echi.

Mezcla e sucoe, saloe, harinja, baking powder i
notenmuskat huntoe, sifta nan, pone ¢ manteca frio
aden, despues e huevos nan bon bati i ultimo e lechi,
forma un mansa suave, saké koe un cucharra i -pone
uno 4 uno den un plancha hunt4 koe manteca, strooi
sucne ariba nan 1 horna nan pa 8 a 10 minut.

Panleti di Curacio

1 b sucoe, ¥ huevos, § th harinja, 1 cucharrita. ba-
king powder, i cucharrita extracto lamoenchi, un
snuif di saloe. e

Bati «su¢3e koe e huevos nan bon, agreza e ha-
rinja koe e baking powder i saloe bon siftd, despues e
extracto dilamoenchi, mezcla nan bon, y bashé den
. un forma koe papel hunti koe manteca. Horneden -
i *  forno cayente pa 35 minuut.
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Panlefi i Saboya

s 12 huevos, tanto sucoe koe ¢ huevos nan
ta pisa, 1 mitar di nan peso di harinja. Separa e blan-
co for di dol ; bati e dol nan koe e sucoe, agregando
poco fior di naranha i casca di un lamoenchi raspa ; ta
bati e blanconan te ora e bira duroe manera sneeuw, ta
mezcla nan koe e dol nan bati ;i ta agrega e harinja ;
ta bati nan bon. Tabashé den forma huntd koe man-
teca i ta hinké den forno medianamente cayeunte,
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Panlefi di c¢ucharra

Haci un mmezcla of mansa mescos koo e receta arvi-
ba explica di Saboya. pero mas liher, estu, ta pone me-
nos harinja i mas blanco di huevo ; ta toema un cu-
charra di e maosa, ta pone riba un papel gestrooi koe
sucoe fini den un plancha i ta hinca nan den forno
muy suave.

Bolo di fruta pa Bruid

1 ib sucoe bruin, 1 th manteca, 11b harinja, 3 Ih ra-
senchi, % 1b carent, 10 huevos, 1 pinchi stropi, 1 kelki
Brandi, 3 ons canel fini, 4 ons notenmuskat, 4 ons cla-
vo especie, 1 I dusji citroen.

Saca pipita di e rasenchi nan, corta nan chikitoe.
Laba e carent nan, kita nan paloe i ponc nam seca.
Corta e-dusji di citroen na pida regular. Sifta e ha-
rinja, despues pone toer e specery nan aden i bolbe
sifta nan. Bati e sucoe koe e manteca na crema. Se-
para e blanco di huevo for di dol, bati e dol lihér, pone
den ¢ sucoe koe manteca bati; despues agrega e stro
pi, biré bon, después pone e brandi, bolbe biré Dbon.
Agrega e harinja, mezclé ; despues e fruta nan i ulti-
mo e blanco di huevo bon bati. Pono tres of dos for
ma koe papel hunta koé manteca, basha o mezcla den
nan, horna nan den forno snave. 1'a un bolo fini i ¢
te dura un anja.

Bolo di fruta simple pa Bruoid

+ 1b manteca, 1 1b sucoe bruin, ) pinchi stropi. !
koppi di koffie sterki, 1 ¢ b harinja, 4 huevos, 2 cuchu-
rritas soda, 2 cucharritas canel, 2 cucharritas «¢lavo
especie, 1 notenmuskat rasp4, 7 1 dusji citroen, 2 Ih

.carent, 2 ib ‘rasenhi.

Bati e manteca koe sucoe na crema, agrega e dol
di huevo bon bati. Keinta e koffie, pone e soda aden.
ora e dirti, basha e koffie den e stropi. bira nan bou. i
agrege den ¢ inanteca koe sucoe bati, mezela nan hon.
Sifta e harinja koe e specery nan. Saca pipita di «
rasenchi nan corta chiquito : corta e citroen na pida,
sifta un poco harinja riba nan. poue ¢ sobra di harinja
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den e mezcla, bati nan bon, ora nanta bon bati agre-
za e fruta nan, ultimo e blancoe nan di huevo bon ba-
ti nd sneeuw. Pone den uno 6 dos forma koe papel
huntd koe mauteca, pone den forno suave pa un hora
1 mel.

IBolo blanco pa Bruid

4 1b manteea, 1 1b sucoe, % pinchi lechi, 4 b harinja.

i cucharritas baking powder, 1 kelki binja blanco, &
blanco di huevo, 1 Ib dusji citroen, 1 1 mangel (pica
{fini) 1 coco (raspa).

Bati sucoe koe manteca na crema, despues agrega
o lechi ; caba e harinja koe e baking powder sirtd ‘res
veces. Mezcla nan bon, despues agrega e fruta nan
i mezela nan bon : ora nan ta bon mezcld, ta pone e
blanco di huevo bon bati i Gltimo e kelki di binja
blanco, biré liheramente, pone den forma koe papel
huantd koe manteca i horné den un forno moderd. Ora
e ta enteramente frio ta blanché blanco.

Bolo blanco di fruta

i b manteca, 1 b sucoe, § b harinja. ¢ blanco di

huevo, 2 cucharrita baking powder, 1 ib figo, 1 ib da-

dels, 1 ih mangel, 1 ih rasenchi, % ibcitroen. :
bati e manteca koe sucoe na crema. Corta e fru-

tanan chiquito, eada uno separa, i después mezcla toer

huntoe kee mano. Sifta poco harinja riba nan, ponc
e baking powder den e sobra di harinja i sifta nan.
Pone e harinja den e manteca na crema, despues pone
e fruta nan i ultimo e blanco di huevo bon bati. Pone
papel huotd koe manteca den dos forma, basha i mez-
~lz aden. Horna nan den forno suave un hora i mei.

Bolo di marmol

Ta prepard dos mansa separd, un blanco'y otro
bruin,

Pe parti brain ta toema lo siguiente :

i It sucoe bruin, 4 dol di huevo, 4 mushi lechi, 1
cucharrita extracto canel,  th manteca, # th harinja,

.
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1 cucharrita baking powder, 1 cucharrita extracto
clavo especie. VY
Pe parti blanco, ta toema lo siguiente :

} t sucoe blanco, 4 blanco di huevo, mushi lechi
1 cucharrita extracto lamoenchi, 4 b manteca, 2 1L
harinja, 1 cucharrita baking powder.

Ta bati e manteca koe sucoe na crema, pa toer
dos mansa, despues ta agrega e huevo nan bon bati,
¢aba e harinja koe e bakiug powder siftd, despues ¢
extracto nan i ultimo e lechi, ta haci mansa firme.

Ta pone papel hunta koe manteca den un forma,
ta pone un cucharra di e mansa blanco, i ofro di e
bruin, ta continua asina, te ora e mansa nan caba.
T'a horne pa 35 minut den forno cayente.

Bolo di mangel

4 b manteca, I 1b sucoe, ¥ pinchilechi, 4 Ib harin ja
L |b maizena, 7 blanco di huevo. 2 cucharritas baking

powder, 1 cucharritn extracto di mangel.

Bati e sucoe i manteca na crema i sigi pone aden
¢ ingrediente nan ariba, manera nan ta sigi otre, sen-
per haci manera ta esplica caba den receta anteris v
nan, e blanco di huevo bon bati i ultimo e extracto i
m.angel y horne manera costumbra.

Bolo La IReina

1 1 manteca, 1 § 1 harinja, } 1 rasenchi pica, o
cidra na pida, 1 kelki brandy, 4 cucharrita Bakiry
powder, ¥ cucharrita noten muscat, 1} 1bsucoe, 8 hue-
vos, 4 b grosellas seco, 1 kelki binja, 1 kelki crema,
\ cucharrita extracto rosa, 4 cucharrita extracto la-
moenchi.

Bati e sucoe i manteca na crema, agrega es hue-
vonan dos 4 dos.

Bati i mezcla 5 niinut despues di cada dos huevos
koe pone, agrega e harinja koe e baking powder sifta,
despues e frutanan, un pa un, binja, brandy, crema i
ultimo e extracto nan, - Bati e mezcla bon. Hunta un
papel koe manteca pone den un forma, basha e mansa
aden i hinke den un forno modera pa 14 hora.




Bolo di Recepcion

1 th manteca, 1 1 sucoe, 3 i grosecllas, } b cidra
(na dushi), 1 cucharrita baking powder, 1 cucharrita
extracto di canel, $ mangel dushi, 10 huevos, 3 snechi
casca di naranja na dushi. 1 cucharrita extracto di
peper. :

Bati manteca koe sucoe na crema. Agrega e hue--
vo nan di dos a dos. Batié pa 5 minut después di cada

dos, despues pone e harinja koe e baking powder sit-

t4, caba e dushi nan, corta na pida chikitoe, mangel i

extracto, haci un mansa sudve, pone ‘den un forma

fura koe papel hunta koe manteca. Horné den forno

modera 2} horas. i

Mostachones ta un clase di panlefi
NO CONOCE NA. CORSQUW.

Mostachon di nechi

4 tb mangel dushi machica, 4 i stropi na punto di
hala hilo, % it di nechi tosta i mul4, 1 i di panlefi mula
fini, 4 do! di huevo, 1 Ib manteca di vaca.

Mansa e ingredientenantbon, forma un pasta, mez-
clé koe e stropi na punto indica, i mezcla nan’ bon,
pone papel den forma of plancha si kier trahe chigui-
to i hinke na forno fuerte.

Bolo di chocolate

I b manteca; 1 I sucoe, ¥ b harinja, 4 koppi coffie
cayente, 1 mushi lechi, 2 cucharritas baking powder,
2 cucharritas vanilla, 2 huevos, 1 ons di chocolate.

Bati e manteca koe e sucoe na crema, agrega-e
huevonan bon bati, despues e lechi. —

Raspa e chocolati fini i pone den e koflie cayente ;
bira nan bon, | bashé poco a poco den e mezcla di
manteca, sucoe i huevo.

Sifta e harinja koe e baking powder, pone den e
mezcla, bira nan bon te ora e harinja keda completa-
mente mezcld, despues pone e vanilla. Bashé den un
forma huntd koe manteca. Poue den un forno modera
pa 40 minut, '
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Clarifica e sucoe i pone na punto di hala hilo, ta
pone e man%el aden i dol di huevo nan bon bati. Ta
pone toer riba candela, lage herbe algun minut i ta
cushina e hnevo, i ta bahe otro bez, pero sin stop di
batié, te ora bira manehable. Ta bashe riba un mesa
di marmol, tapé koe servette i ta forma panlefi rondo,

strooi canel muld ariba.
Bolo imitacion di Patia

Parti Blanco.—1 b sucoe, } Ib manteca, 4 pinchi
lechi, 2 cucharritas cremor tarta, 1 cucharrita soda,
t Ib harinja, 8 huevos.

Parti Cora.—% ib sucoe cora, } b manteca, § pinchi

- lechi, 4 1b harinja, 1 cucharrita cremor tarta, + cucha-

rrita soda, 4 huevos, 6 ons rasenchi,

E parti blanco.—Bati e sucoe koe manteca na cre-
ma, después bashé den lechi. Pone cremor tarta i
soda den harinja, sifta nan, i bashé den e mezcla, ul-
timo e ocho huevo nan bon bati.

E parti cora.—Bati e sucoe koe manteca na crema
despues agrega e lechi, caba e harinja koe cremor tar-
ta siftd, después e huevo nan bon bati i wltimo e ra.
senchinan sin pipita. Usa un forma rondé manera
patia.. Pone un capa di e mansa blanco den bom di
forma, después basha toer e mansa corrd ariba i 1lti-
mo e sobrda di mansa blanco. Horné den forno moderti,

Despues koe ta cld blanché verde. Koe lo siguien-
te : Pone } 1h sucoe den un weja, mezcla un cucharri-
ta di esencia di spinacho.of algun gota di extracto i
pistacho. Sita usa spinacho pone un cucharrita dj
agua di lamoenchi. Bati blanco di dos huevo koe e
sudoe i blanché. Si uo por hanja sucoe corra, usa su-
coe blancoe i duné color koe un poco cochinila dirti
deu poco awa. :

Bolo di Vanilla

1 1 sucoe, § b manteca, 1 Ib harinja, 1 cucharrita
extr: Vanilla, 1 koppi erema, 6 dol di huevo, 1 ¥ cu.’
_charrita baking powder.

Bati e manteca koe sucoe na crema. Agrega e
dol-nan bon hati: despues e crema. o harinja koe bak-




ing powder sifta i e extracto. Haei un mansa suave,
pone den forma, hinké na forno basta cayente pa 35
minut.

Mostachones di Specerey -

2 b sucoe muld fini, 1 ouns di canel mula fini, 24 cla-
vos especie mula fini, 2 b harinja, i 18 huevos.

Ta mezcla toer e ingredientes nan den un weja,
te ora mansa keda bon suave. Koe un cuchara ta sa-
ke pone riba papel den un plancha i horna nan.

“Bolo di Nhrkn!m :

1 t sucoe, 4 th manteca, 1 1 harinja, ! mushi le
chi, 5 huevos, 1% cucharrita baking powder, 1 cucha-
rrita extracto naranha. '

Bati e manteca kue sucoe na crema. Agrega e
huevo nan di dos & dos. Batié 5 minat despues di ca-
da dos ; caba agregn e harinja k’e baking powder sif-
ta, despues e lechi i extracto. Mezcla nan bon. Hun-
ta un papel koe manteca pone den un forma basha e
mansa aden. Hinké den forno modera pa 30 minut.

Mostachones Mejicano

2 th mangel muld, 2 b stropi clarifica, 1 1b panlefi

mulé, 2 th canel mula, 1 ons clavo siftd, 60 dol di hue-
vo, % th manteca di vaca, 9 f miel virgen, 2 glas di
binja. ik ‘
Pone huntoe na candela e stropi i miél virgen, cu-
shina nan na punto di hala hilo ; mezcla toer e sobra
di cos nan aden i keda bira nan te ora © mansa -ta los
for diweja. Laga e fria i traha figura: na bo .gusto.
Strooi cane! ariba nan. - ' :

_Bolo di Figo

3 dol di huevo, § b manteca, 4+ 1b barinja, $# 1 su-
coe, 1 mushi lechi, 2 cucharrita baking powder.

Bati e sucoe lkoe manteca pa crema. Agrega e
fechi. Despues pone € harinja koe baking powder
sifta i altimo e huevo nan bon bati. Bati toer e mez:
cla nan bon, parti emansa den tres forma, horna nan
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den forno modera. Ora nau ta frio, pone entre nan e
mezcla aki : :
Pica huntoe 6 ons rasenchi i ¢ ons figo.: Bati blan-
co di e dos huevo nan koe a haci uso di nan dol pa ¢
bolo, agrega } ibh.di sucoe mula fini, bati nan bon i
despues mezcla e rasenchi i figo nan bon. Huntae di

'mas ariba koe trés cucharras di sucoe fini bati koe

agua di lamoenchi, hacié na un mansa moli.
Bolo di Carent

L b harinja, I Cucharrita baking powder, 8 hue-
vo. 3 ons dushi-lamoenchi, 1 tb - carent, 4 b manteca,

4 It sucoe, 1 kelki di brandi, 1 cucharrita canel.-

A

Bati e manteca aparte, despues agrega e sucoe i
bati nan dos na crema, agrega e dol nan di huevo bon
bati ; bati toer e mezcla 15 minut. Despues pone den
dje e carent, lamoenchi, canel i brandi. Bati e blan-
co di huevo bon bati, bashé aden liheramente i e ha-
rinja koe e baking powder sifti. Pone den un forma

" huntd koe-manteca, Horné pa 2 horas. Si poné den
~ dos forma anto un ora so ta basta pa horne.

" Bolo di lamoenchi

3 1b manteca, 1 i sucoe, 13 b harinja, -1 cucharrita
baking powder, 1 cucharrila extracto lamoenchi, 7
Hiiay bt

Bati e manteca koe sucoe ‘na crema ; agrega ¢
huevo na dos a dos ; despues di cada dos koe pone ta
batié 5 minut te ora nan caba, despues®ta agrega e

. harinja'koe baking powder sifta, altimo ¢ extracto di

lamoenchi, ta mezcla nan bon.  Pone un papel hunta
koe manteca den un forma, basha e mansa aden, hor-
ne 40 minpt den un forno modera.

Bolo di binga

1 th sucoe, § b manteca, 1 kelki binja, 4 Ib harinja,

4 ons baking powder. 3 huevos,

Bati e manteca koe sucoe na crema. Agrega e
huevo nav di'dos a dos. Bati¢ 5 minut despues di
cada dos ; caba pone e harinja koe e baking powder

o

-
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siftd i e binjo. Haci un mansa suave i firme. Pone
den yn forma cyadra i poco hundoe. Hinke den for-
no modera pa 40 minut.

Holo &k manteca

11t harinja, 1 b sucoe, 1 b manteca, 12 huevos,
} glas di binja Jereg, 1 snuif di anis, 1 snuif di canel.

Bati e manteca koe sucoe na crema. Despues
agrega e huevo nan bati, caba e harinja siftd e anis;
canel i ora nan ta bon Dati, pa ultimo e binja, ‘ta bol-
be batié, i ta pone den un forma koe papel hunti koe
manteca. ta hinke den un forno templa.

Bolo di néchi

11b sucoe. 3 b manteca, § pinehi lechi, 4 huevos,
2 cuchareita baking powder, 1 th nechi mula.

Harinja suficiente pa haci e mansa diki. Bati e
manteca koe sucoe na _crema, despues e dolnan di
huevo bon bati, e leehi i e harinja k’e baking powder
sifta. Caba e nechii ultimo e blanco di huevo nan
bon bati. Pone den un forma hinta koe manteca ]

horné § hora den un forno modera. :
Bolo di coco

{ b manteca, ¥ Ib sucoe fini, 3 blanco d¢i huevo, .1
mushi lechi, $ ib harinja, 1'cucharrita baking powder.

Bati e sucoe k’e manteca na crema, mezcia toer
cos manera e receta anteriornan ; pone blanco di hue-
vo ultimo, despues 4 cucharrita di extracto vanilla of
10 gotas extracto di manpgel marga. Pone maunsa den
diferente forma na capa ‘i horna nan: den forno di
costumbre. Oranau ta clapone riba cada capa e si-
guiente composicion aki : B /

Dos cucharras di gelatina mubi te ora e bira moli,
despues ke dirti, pone 3 blanco di huevo bon bati, {
sucoe, 14 koppi coco raspd, bati nan bon bati.

Bolo Spanjé

Separa dol di 5 huevo for di nan blanco, bati e dol-
nan koe 34 ons di sucoe mula fini pa 15 minut. Usa
un ceucharra di paloe pa bati huevo.
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Mula fini 4 b maibgel casca i + b nechi, agrega

nan den 6 sucoe koe huevo bati. Ultimo agrega e

blanto di huevo nan bon bati, bashe mezcla den un

forma hunta koe manteca, horné den forno modera.

Ora e ta cld, biré boca' abau riba un sifte. Asina e
fria hunté koe apricot jam. Cushina } Ib di sucoe
fini, koe 4 cucharras di agua, na punto koe ta hala.
hilo.. Doena e mezcla un color geel koe analin, pone
agua di un lamoenchi aden i blancha e bolo koe e mez-

- ¢la aki.

‘Bolo francés

1 tb sucoe, § b manteca, % i rasenchi, * b harinja,
4 ons crema, 4 ons aguardiente, { b mangel (limpid),
} b cidra na dushi (picd), 12 huevos, § cucharrita ba-
king powder, 4 cucharritas binja, 20 gotas extr. mau-
gol marga, 20 gotas extr, notenmuskat.

- Batie manteca k’¢ sucoe na crema. .\grega e
huevo nan na dos a dos. Despues koe pone e tres
promer dos, batié 10 minut, despues di cada otro dos &
minut : caba pone e harinja k’¢ baking powder sifta ;
caba e rasenchi, mangel, cidra. extracto crema, binja
i aguardiente. Bati nan bon -bati. Pone un papel
huntd koe manteca den un forma bash’e mansa aden,
hinké na forno cayente pa 2 horas.

Bolo Duquesa
$ I: manteea, § b sucoe, 4 huevo, 1 i harinja, 1
cucharrita baking powder, I cucharrita extr. canela,

* Bati e manteca k’e sucoe na crama, pone ¢ huevo
nan dos a dos manera ta explica adelante. Agrega ¢

-harinja k'e baking powder sifti, caba e extracto. bas-

ha e mansa den forma koe un papel hunta koe mairte-
ca. Pone den un forno cayeute pa 30 minut. Ora
saké for di forno hinké den ys.

Bolo di Curacao

$ Ib sucoe, & pinchi lechi, + hnevos, § b manteca,
1 Ib harinja, 4 cucharrita soda disolve den lechi, 1 la-
moenchi verde, su casca raspa iaguadi dos lamoenchi.
Bati e manteca k'e sucoe na erema ; agrega e dol-




e BO

nan di huevo bon bati, e casca di lamoenchi, i mitar
dje lechi, 4 1b di harinja i e soda disolve den lechi.
Despues agrega e sobra di lechi, otro 4 Ib harvinja, e
blanco di huevo nan bon bati, liher i e agua di dos
lamoenchi i extracto, mezcla nan bon. Horne manera
costumbra. :

Bolo di Jilea di manzana

4 b manteca, 1 ib sucde, ¢ 1b harinja, 6 ons sucoe,
1 cucharrita manteca, 4 pinchi lechi, 4 huevo, 1} cu-.
charrita baking powder, 6 manzanas. ‘ -

Bati 1 b sucoe k’e 3 ib maufeca na crema, agrega
e huevo nan dos & dos manera ta esplica mas adelan-
te. Pone e harinja k’e baking powder siftd den e cre-
ma, bati nan bon, despues e lechi, bati nan bon, haci
un mansa firme. Horné den forno modera. Mientras
tanto e ta den forno, bo ta pone na candela e manza-
na nan casca i cortd na snechi k'e 6 ous di sucoe, ora
e bird moli, bahé for di candela i sifté den un sifte di
las. caba pone aden e cucharrita di manteca. Ora e
fria. Ta corta e bolo na capa i ta hunta ‘e mezcla aki
riba cada capa, 1 ta strooi sucoe ariba. ‘

Bolo di Capa simple

' il, manteca, 4 b sucoe, ¥ pinchi lechi, 1 huevo,
i1 | cucharrita baking powder, suficiente harinja pa
hacié diki. ; :

Bati e manteca ke sucoe na crema i agrega e
huevo boh bati, despues e lechi, caba e harinja k’e
baking powder siftd, pa haci un mansa no mucho de-
legi. Pone e mansa den tres plancha hunti koe man-
teca i horna nan. Mansa di toer bolo di capa mester
ta tan diki koe ora bo pone nn cucharra pa bir¢ e no
sink de djé. Pone cualke dushi 6 crema na bo gusto
den e capa nan. (IForno cayente.) ‘

Bolo Capa Montaiia blanca

! I manteca, 1 } 1b sucoe, ¥ pinchi lechi, 6 huevos
(blanco), 1 1b harinja, 20 gotas extr: mangel marga,
1 4 cucharrita bakisg powder.
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Bati ¢ mauteca k’c sucoe na crema, i agrega e le-

chi i despues e blanco di huevo nan bon bati, caba e

harinja k’e baking powder siftda, despues e extracto.

‘mezcla nan bon ; pone e mansa den cuatro forma hun-

ta koe manteca i pone nan den un forno cayente. Po-

“ne huevo bati koe sucoe manera di blancha, entre o
capa nan.

. Bolo di Cinta

1 th manteca, 1 Ib sucoe, 4 pinchi lechi, 4 huevos,
& i harinja, 2 cucharrita baking powder.

Bati e mantecu k'e sucoe na crema, despues e dol-
nan di huevo bon bati, mezecla nan bon, i pone e lechi.
i despues e harinja k'e baking powder sittd. Ultimo
e blanco nau di huevo bon bati. Basha ¢ mausa den

-.tres forma bhuntd koe manteca. Pone den un di e tres
mansa nan e siguiente cos nan aki :

$ 1b rasenchi pica, } Ib dushi citroen pica, 2 cucha-
rritas btail(li of bifia, & Ih carrent limpia, 2 cucharritas
stropi, 4+ cucharrita canel.

Horna van tour tres huntoe, ora nan ta bon, ta
pone un. di e capa lisa, hunta koe jilea na gusto, cabua
pone ¢ parti di e mapsa koe tin ¢ fruta nan, despues
bolbe hunte koe jilea y pone e otro capa di mansa i
blancha e bolo, ' 3

3olo di Novedad

1 Ih sucoc tini, 3 huevos, 2 cucharritas baking
powder, I manteca, 4 pinchi lechi, harinja suficien-
te. pa traha un mansa delegd.:

Horna mitar di e composicion aki na dos capa : i
‘¢ otro mitar ta pone e cos nan aki aden :

+ cucharrita toer specery, ¥ cucharritu canel, 4 cu-
charrita clavo especie, 1 1b rasenchi picd, } I carent
limpid, 1 b dushi citroen pica.- o

Horna e composicion aki i-pone meimei Jdi e dos
capa nan hornd promé. Usa e moda aki pa blanché :

¥ cucharrita manteca, % b sucoe fini, 1 cucharra di
lechi. Bati e manteca koe un poco_di e sucoe, despues
agrega ¢ lechi i resto di e sucoe na poco poco, te ora



toer keda bon mezcld, e mezcla no ta keda muoho du-
ro. pone cualke esenciaaden, i blancha e Dbolo.

Bolo, at Tee Cream

Bati 4 b di sucowe fini koe } b manteca na crema.
Basha den' 6 blanco di huevo bon bati, 4 pinchi lechi,
afiadi pocé & poco'e crema di manteca bati koe 4+ .1b-di
harinja sifta. Agrega un glas di binja dushi i un poco-
di notenmuskat. - Ora toer e ingredientes. nan.ta -bon
mezcld, batié te ora e bira lihér. Yena koppi . hunta
koe manteca dos tercera parti di e mansa i horna nan
den forno bibo te ora e tuma color bruin. Ora nan ta
bon, saca nan pone riba un sifte laga nau fria. Si nan
~ta bon haci i horné, nan ta keda fofo aden. Ta corta
nan na dos, ta pone Ice Cream aden i sirbi nan.

Bolo di Koflie

i th sucoe, $ mushi strapi, § t harinja, 1 huevo, 1
cucharrita clavo especie, 1 cucharrita soda, + b man-
teca, 4 mushi koffie, } 1 rasenchi, 1-cucharrita canel
fini, 1 cucharrita notenmuskat. :

Bati e manteca k’e sucoe na crema, agrega e hue-
vo bon bati. Keinta e koffie, agrega ¢ soda, i ora e
soda dirti, basha e koffie.den e stropi; despues basha
e mezcla den e manteca koe sucoe i buevo bati. Sifta
e specery nan den e harinja, strooi un poco harinja ri-
ba e rasenchi pica sin pipita, basha e harinja den e
mezcla, di ultimo, e rasenchi, bati toer huntoe 5 mi-
uut. Poné den un forma, horné § hora. Por pone
mas clase di dushi aden na lectores nan gusto.

Bolo di Specery

4+ 1b sucoe,  pinchi lechi corta, | 1b rasenchi, 1 cu-
charrita canel fini, 1 cucharrita soda. { Ib manteca, &b,
harinja, 2 huevos, 4 cucharrita clavo especie.

Bati e manteca k’e sucoe na crema, agrega e hue-
vo nan bon bati. Disolve e sada den e lechi, i agregeé
den e mezcla. Sifta e specery nan den e harinja, ana-
dié den e mezcla, i ultimo e rasenchi. Bati nan 5 mi-
nut, bashé den un forma huntéd koe manteca, hinké
den un forno pa % hora.
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. _Bolo di Rico

1 th harinja, 11b’sucoe, 1 1b rasenchi, 8 huevos, po-

co agua di Rosa, 1 cucharrita baking powder
v Efat‘.i e manteca koe poco agua di Rosa, bon bati,
mezclé den e ocho huévo namn, -bon bati, dol i blaiico
separd, despues pone e sucoe, bati nan bon, ¢aba ¢ ha-
" “rinja koe e baking powder siftd, ultimo e ragenchi la-
.. ba 1 cortd na pida. Huntadiferentes formas-chiguitoe
koe manteca, yena nan na mitar k’e mansa, strooi po-
co sucoe fini ariba nan na momento koe -ta bai hinca
nan den forno. 5

N

Bolo di- Arroz

11 harinja diarrez, 1 th sucoe fini; § huévos, 1
casta di lamoenchi verde raspa,' 1 lamioenohi su dgua.
Bati e huevo nan ddl separa for di blanco, despues
_agrega e sucoé den ¢ dol nan, bati nan bon, cdba e
- harinja, deéspues e lamoenchi nan, casca i agua, i Gl-
. 'timo e blanco di huevo nan bon bati. Bati toer e mez-
‘cla ¥ hora. Poneden un forma hunti koe manteca,
hinké den forno modera pa 14 hora. .

- Bolo i Specery

% b manteca, 1 mushij lechi, 4 liuevos, 2 cdcharri-
tas baking powder, 1 cuchdrrita soda, canel. cldvo és-
_pecie, allspice i notenmuskat, 1 # sucoe, § " héarinja,
2 cucharritas cremov tarta, .
Tralié manera costumbra.

Bolo Carolina

1 b sucoe, # pinchi rom di lechi of crema, 2 cucha-
rritas baking powder, 5 blanco di huevo, % th harinja,
2 cucharras manteca. b3 :

Bati e sucoe k’e manteca na crema, agrega e rom
di lechi of crema, i e harinja k’e baking powder siftd,
ultimo e blanco di huevo bon bati. Horné den dos
forma pa { hora den forno modera.

Bolo italiano pn. usa atardi
1 th di manteca. 1 mushi lechi, 1 koppi di citroen,
na dushi picd fini, | koppi di rasenchi pica fini, 1 kop-
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pi di carrent pica fini, 3 1b sucoe, # ib harinja, 3 huevo.
3 cucharritas baking powder, notenmuskat i canel na
smaalk.

Sifta e baking powder, notenmuskat i canel, 1 ora
toer e otro ingrediente nan ta enteramente bati koe
otro, agrega e harinjai ora e ta bon mezcld, bashé
den un forma hunta koe manteca, horné den forno
modera di § 4 1 hora.

Bolo di Cidra

i 1 manteca. 3 b dushi cidra corta na snechi lar:
go, 1 cucharrita baking powder, 1 Ib harinja, 1 1h su-
coe, 6 huevos, 1 cucharrita esencia di notenmuskat.

Bati e manteca k’e sucoe na crema, agrega ¢ hue-
vo nan di dos a dos, bati nan 5 minut despuea di cada
dos koe pone. Sifta e harinja k'e baking powder, ba-
shé den e huevo, bati koe sucoe i manteca, despues po:
ne e dushi di cidra i ultimo e esencia. Haci un man-
sa firme, bashé den forma koe papel hunta koe man--
toca i lag'e horna 30 minut den forno moderi.

Bolo di Stropi

} 1h manteca. § pinchi lechi, ¢ 1h harinja, 1 huevo.
4 1b sucoe bruin, } pinchi stropi, 1 ¥ cucharrita baking
powder.

Bati ¢ manteca coe sucoe, agrega e lechi, huevoi
stropi, mezcla nan k'e harinja sifta. k'e baking pow-
der, haci un mansa i horn¢ pa 40 minut.

Bolo den 10 minut

i b di manteca, % b harinja, 1 cucharrita di bak-
ing powder, 4 huevo, i i sucoe, 1 mushi lechi, pone
extracto - di lamoenchi. Trahé mescos koe receta
anterior nau. ;

Bolo sin Huevo

4 1 sucoe, + pinchi lechi, 4 cucharrita cancl, & ¥
rasenchi, 4 b harinja, 1 eucharrita soda, } cucharrita
notenmuskat

Disolve e soda den ¢ lechi. Bati e manteca k'e
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sucoe i agrega e lechi, saca pipita di ¢ rasenchi, corta
nan na pida chikitoe, stroot poco harinja riba nan.
Sifta e polvo nan den e harinja, agrege den e mezeta,
bati nan toer bon, despues agrega ¢ rasenchi. Pone
den un forma huntda koe manteca, horne 46 minut.

Bolo delicado

6 huevos, 14 niushi di crema, 1} 1 sucoe fini, 11
harinja. extracto di mangel na gusto di lectornan.
cucharrita baking powder.

Bati ¢ huevo nan, dol i blanco, separd.  Batie dol
koe sucoe, bon bati, agrega ¢ crema, caba ¢ blanco di
Luevo bon bati, despues e harinja k'e baking powder
sifta, Gltimo e extracto di mangel. Pond den un for-
ma, horné den un forno modera pa i hora.

Bolo di 1 huevo

11 manteca, 1 huevo, ! cucharrita soda, } th ha-
rinja, % Ib sucoe, 1 cucharrita vanilla, 1 cucharrita cre.
mor. tarta, 1 mushi lechi.

Bati e manteca koe sucoe na crema, agrega ¢ ol
di huevo bon bati, i vanilla. Mezcla e harinja, soda i
cremor tarta, sifta nan i basha nan den e manteca koe
sucoe bati i koe e lechi mezclia. Agrega por ultimo ¢
blanco di huevo bon bati. Poné den un forma smal
i horné de un forno’modera pa ! hora. }'«. “one 2 eu-
charrilas di baking powder na lugar dje soda i cremor
tarta.

Bolo Harleguin

¢ {h mauteca, # huevos, § b harinja, 1 i sucoe, 1
mushi lechi, 2 cucharritas baking powder.

Bati e manteca k’e sucoe na crema ; ugrega ¢ dol
di-huevo bon bati, ora nan ta bon bati atrobé, agrega
e lechi. Strooi den e mezcla e harinja k'e baking pow-

der sifta. Bati e blanco i huevo styf i pone den ¢
mezcla i bati nan bon, Ora e ta bon mezeld, ta parti
e mansa na cuatro parti igual. Larga dos parti keda
color di e mansa. Doena uno color koe un ons di cho-
colate dirti, sin sucoe, e otro parti color roos. i horna
nan, cada uno separd. Ora nan ta ¢ki pone un parti
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color di'e mansa hunta koe dushi na gusto di lector
nan, pone e roos, bolbe pone dushi, i pone e color"di

mansa atrobe, bolbe pone dushi, 1 ultlmo e co]or dn
chocoiare B[ancha nan blanco. ‘

Bolo Itallamo pa té

+ 1 manteca, + b dushi citroen, 3 1b sucoe,' 3 Ilue,
vOs, J cucharritas baking powder notenmuskat '} ca-

> -nef 1 mushi lechl, 1 th aasenchi picd, 1 th carent hm‘
" pid, ¢ b harinja.

Batie manteca k’e sucoe na crema, agrega e le-
chi, despues.e huevo nan bon bati; caba e dushinan i
specerv ord nan ta bon mezcld; pone e harinja k’e

.‘_‘bakxngpowder siftd, mezcla nan bon, pone den un

forma huntd koe maunteca, horné den un foruo mode-

N E

Mansa pa Texrt

Pone un kilo di harinja riba ‘tabla, haci un boera.
co meimei, pone 1 1b di reusel, | ons di saloe, 4 huevos
i 2 glas di agua ; ‘mezcla nan boti te ora nan'drenta e
h‘ar’inja bon 1 mansé koe mano, pone agud poco 4 poco

. segun é ta dnroe. Doene dos_vueltn noema no nas,

Mansa pa Bollos .

Si usa 2 kilo di harinja. td toema 1 !t» pa hac: soer-
dé ; haci un boeraco den meimei di e harinja. pone 1
ons di soerdé koe a los koe agua cayente ; forma e
mansa ; hoenta e mansa i poné-bon tapa na un. lugar
cayente. Ora e soerdé 4 fermenta, koe ta conoce pa-
sobra el a birg dobbel di su grandura of 'tamaﬁo haci
un boeracoe koe e sobrd di harinja i poue 2 ons di ga-
loe disolve den poeo agua, 1 kilog: di reusel i 12 hue-
vo, mansa toer huntoe | pa forma un maunsa poco moli;
koe ta mansi dos bes ; . si e sali muchoe duroe, ta afia.
di dos huevos mas, Ora e hanja e punto convemente
ta mansé dos bes i ta pone ¢ soerdé. Ta kibra e man-
sa na pida, pone un pida riba otro, ta bolbe uni nan na
uno. ta repeti e operacion aki ties bes, ta'pone e man-
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sa den un panja blancoi g}?strooi koe harinja, extende
riba e panja, laga ¢ keda keto algin hora.

Ta traha bollo ora e forno ta casi cayente, ta toe-
ma un pida mansa, ta plate, ta pone su dos canto nan
meimei, ta haci e operacion dos bes, ta haci e mansa
di mas na bola ; ta hundi su-meimei koe debe, ta po-
ne un bolita chikitoe manera corona, pone riba un pa-
pel hunta koe manteca, ta doré koe huevo bati, ta po-
ne den forno menos cayente koe pa di pan’; durante
i&hora si bollo nan ta grandi i4 hora pa més chi-

itoe. i : o

Preparacién di Soerdé

Taema % Ib harinja, un poco soerdé di cervés 10
gram, mansé koe agua lauw, teniendo kwidao pa e
mansa keda moli ; pone na un lugar bastante cayente
i lagé te ora e bira casi tres bes su tamafic. Mester
mira pa e no fermenta di mas.

Tert di Mangel

1 b di mangel mula fini koe agua di rosa, $ b su-
coe mula fini, 12 huevos (6 koe blancoc i ¢ dol solamen-
te). Bati nan bon bati, 1 cana rom di lechi, i man-
teca-i 2 cucharras di binja.

Bati toer e cos nan aki huntoe bon, strooi canel fi-
ni ariba i abau, pone den un mansa na capa, i horné
hopi ora den un forno moderd.

Tert di Nugi-

Haci un mansa koe 3 b harinja, lor¢ i corté na
forma di rengtji mas 6 menos dos dede di ancho, uno
mas chikitoe koe otro, ma k’'e di ultimo no bini mas
chikitoe koe un boca di un koppi di té. Awoor toema
1 th di mangel dushi koe a laga para den agua herebé
i kita nan casca, corta nan na repi smal, of mula nan
fini koe un blanco di huevo. E mangel mula fini ta
mezclé koe & b sucoe fini, 10 dol di huevos, casca di
un citroerr raspa, 4 ons di coerazon di naranha, un
snuif ni canel, clavo especie, i cardamon. E mezcla

aki ta smeer ¢ riba e mansa, i strooi mangel muld fini

t
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ariba, pone e rengtji, na un fel di mansa, no dobbel,
pone nan den un plancha, laga nan horna, Ora nan
ta bon, koe nan e fria, ta pone uno riba otro forma un
Piramid i riba e ultimo ta pone flor pa adorné,

Tert di pruimen

Toema 1 Ib di pruimen, saca nan pipita, laga nan
cushina den binja, 1trooi dos buscoechi mula fini aden,
un poco canel fini i sucoe na bo gustoe, ora e ta bon
pone den mansa laga horné, : E

Tert di Appel

Toema § I harinja, } manteca, 2 ons suceoe, i &
huevoe, 4 koe blanco i 4 sin blanco ; mezela nan bon,
na un mansa, i loré, cascd 10 of 12 appel cortda, saca
nan pipita i coerazon, i pone nan cushina koe un poco
agua di rosa i binja, i un poco canel fini; bati tres
huevos mas koe dos cucharras di sucoe fini ; baslié den
e appel cushina ; toema un cuarta parte di e mansa:
loré mashar delega, pone e appel cushina den e otro
tercera parti di mansa, koe ta poné den e forma segun
su tamafio i tapa koe e otro cuarta parti di e mansa e
mezela di appel, poné den forno lagé horna.

Otro tert di Appel

Cushind algun appel zuur na un papa ; bati + hue-
uos, + buscuchi mula fini, un poco manteca, sucoe na
smaak di lector, canel fini, aguo di naranha, i un cu-
charrita di agua di Rosa, mezcla nan bon i pone -den
mansa ntanera ta explica mas adelante. :

Otro tert di Appel

10 appel, § lamoenchi, su agua i su cisca, ¥ b su-
coe, agua.

Cascd e appel nau y.escoge 4+ di mas grandi, saca
nan coerazon sin parti nan. Pone e 4 nan den un ca-
cerol koe } agua di e ¥ agua di lamoenchi, e } casca di
¢ ) lamoenchi raspd i 4 di e sucoe ; pone agua casi pa
tapa nan, i herebé nan poco & poco, te ora e ta cerca
cla. teniendo e appel nan hinteer. Corta e G appel so-
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brd na pida i pone nan riba candela den un weja se
para e } agua di lamoenchi, ! casca raspd i e | sucoe
sobrd i un poco agua. Cushina nan na un marmela-
da, agrega poco manteca, i pasé pa colador. Pone
mansa den forma, yena su bom k’e marmelada, i"pone
¢ appel hinter nan, uno na cada cuarto for di otro den
e marmelada i yena e espacio koe ta keda den nan koe
e saus. Pone repi di mansa cruza ariba, tapa e espa-
cio separando e cuatro appel nan i hinké den un forno
lihér. Ta .un tert. masjar delicado ta sirbie koe
crema. ; :

‘Tert di Lamoenchi

1 lamoenchi grandi, 2 huevos } I sucoe, 4 pinchi
agua.

Raspa casca di e lamoenchi i agregé den e agua di
lamoenchi, pone sucoe. Bati nan bon, afadi e agua, 1
e lluevo bon bati. Pone den mansa manera ta explica
adilanti. Horné 15 minut.

Tert di Crema di Coco

2 huevos, 1 pinebi lechi; 1 } 1 sucoe, 1 snuif di
notenmuskat, 1 snuif di saloe, 1 coco chikito raspa.

Batie huevo nan k'e sucoe, te ora e bira liher ;
despues agreg’e lechi, coco isaloe. Pone mansa den
forma, Lash’e mezcla manera toer otro.

Tert di Crema

1 pinchi lechi, 2:.cucharras di maizena (scars), 2
huevos, 5 cucharras sucoe fini, ¥ cucharrita saloe, |
cucharrita manteca, vanilla na gusto.

Separa e blanco nan di huevo for di nan dol, bati
¢ dol nan lihér, i pone den nan, un poco di e lechi frio.
Pone maizena den un'koppi, basha bastante lechi pa
los ¢ maizena enteramente, i biré te ora e keda com-
pletamente mezcld. Pone e resto di lechi den un baiie
maria lag’é herebé. Pone mezcla di maizena i di
huevo huntoe, bira nan bon, i ora e lechi ta herebé,
agrega e mezcla aki aden. bBiré te ora e bira diki.
agrega e sucoe, saloe. i manteca, i lag’é cushina 4 mi-
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qnut. Bahé for di candela, i ora e ta parcialmente frio,

agrega e vanilla. Pone e mansa den formma, hinka den
e forma un forki tres of cuatro bes, horna e mahsa so.
E boeraco nan haci k'e forki den e mansa ta pa kité di
blas meimei. Orae mansa ta cl4, saké for diforno,
lag’e fria un poco, poné den un tay6 ; anto yenae cre-
ma aden. Bati un blanco di'huevo koe sucoe, tapa su
ariba, i strooi coco raspa rib’e sucoe, hinké un.rato
den forno lag'e seca. Si lector nan kie por laga e
-coco sin pone. - : ' 7 g n

“Tert di Peach na .])léki.

1 musji agua, ! musji hugo di Peach, ¢ Ib-mante-
ca, 2 huevos, 1 b sucoe. 2 cucharras maizena, } cu-
charrita saloe, Peach. ;

L.os ¢ maizena k’an poco di e agua, bati ¢ dolnan
i huevo liheramente, k'e sucos,: i.agrega nan den ¢
maizena. Pone e sobra di agua riba candela, i ora ¢
hereb¢, basha e mezela di maizena aden, koe ta bira
diki un bes : agrega e manteca, saloe, sucoe i hugo
di peach, cushina nan dos minut, i bahé for di candela.
Pone mansa den un forma, pone e Peach, i basha e
mezcla cushina ariba.—Hinké na forno, ora e“ta cla.
tapa su ariba koe blanco di huevo bati koe sudcoe, i
pone seca den forno. Por usa Peach fresco tambe, an-
to ta pone agua pa lugar di hugo. '

Tert di Chocolate

1 mushi lechi, | Ih sucoe, 3 huevos, .2 cucharras
chocolate raspa fini, ) cucharrita saloe, vanilla na
gusto, o e
Bati e dolnan di huevo lihér, i agréga dos cucha-
rras di lechi. Keinta e chocolate ‘k’e sobrda di-lechi,
pon’e saloe i sucoe, i ora nan ta hopi cayente. agrega
o dolnan di huevo. Laga nan cushina, os minut, ba-
hé for di candela, i ora ¢ ta casi frio, agrega e vanilla.
Pon'e .mansa den forma, bash'e mezcéla i horné 20
minut den forno liher. Tapa-ariba koe blanco di hw.-
vo hati koe sneoe.
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Otro Tert di Mangel

3 huevos, 3 I mangel cascd i muld, { i sucoe.

Bati e dalnan di huevos na-crema, agrega ¢ sucde, i

4 ‘bati nan koe forza. Agreg’e mangel, mezcla nan bon.

' . . Pone den forma koe mansa, horné algun minut. - Batj

¢ 7"« -blancodi huevo koe sucoe pong ariba, seké na forno.
: Tert di lechi Crema

R L hievo, 1 1b sucoe, 1-snuif di saloe, 1 snuif di ‘no-

|

" tenmuskat, 1 snuif di canel, lechi. :
‘7 Bati e blanco nan di.huevo-i. dol huntoe. Bira e
 specery isaloe den e sucoe, pon’e sucoe k'e huevo den
‘un.cos koe ta carga tres mei.pinchi, basha lechi yen’e
. cos, Poerbé, si tin mester di mas sucoe pone aden.
Pone mansa den forma, bash’e mezcla, i horné den un
forno algo mas koe moderd pa 45 minut. Na mucho
cayente pa haci e mezcla herebé. Na ultimo hineca un
.forki aden, si e.sali limpi e ta bon; ma si e sali sushi
di lechi e no ta bon. =

” . Jilea di guyaba :

: ~ Herebe guyaba, ta midi e agua koe a herebe e gu-
£ ~yaba aden un pinchi pa un liber di sucoc. Pone na
t . candela cushina te ora e tuma, punto. :

$ By £ Tert di Crema-di lamoenchi
: - T

¢

13

Basha 1 mushi di lechi riba 1 mnshi di pan mula
fini of buscuchi : ‘aworbati dog cucharras di manteca
- ~koe } 1b di sucoe, despues afiadi dos dol di huevos, cas-
i+ ..ca diunlameenchi raspa toer e parti geel, i su agua.
~."“despues e pan koe lechi, i Gitimo e blanco di .huevo.
" B-tert aki ta excelente haci sin mdansa. Hunta .e for-
“ma koe manteca ; i pone toer rond di e forma i den su
! ‘bom: coerazon di pam muld fini, diki di un mansa mas
~o-menos ; i basha e mezcla, horné 25 minut den un
forno moderd, Strooi riba dje mezcla, nn capa di
pam mula fini també. Orae ta trahd di es manera
aki, ta sirbi¢ koe un cuchara, pasobra ¢ no ta keda pa-

ra koe su forma manera'uno di mansa,
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Tert di Crema di lamoenchi N© 2

Mezcla un cucharra di corn-starch of maizena koe
t b sucoe. Basha un mushi di agua herebé ariba, ba-
tié poco & poco ; i laga e eushina 3 minut. Bahé for
di candela, pone den dje un cucharra di manteca, des-
pues agrega casca raspa diun lamoenchi (e parti ver-
de of geel) i su agua i tltimo e blanco di un huevo bon
bati. Pone den capa di mansa manera costumbre i
horné. Algun hende trabadornan di tert, ta pone
¢ mansa di ariba, na strepi, lugar di toer un capa hen.
ter. Pa haci e tert 'més rico, usa dol.di ‘4 ‘huevos i
blanco di dos. Bati e otro dos blanco styf i agrega un
cucharra di sucoe fini i un cucharrita di agua di la-
moenchi; hunta riba e tert orae ta cld i pone na for-
no p'e seca, na ¢ caso aki-no ta pone e capa di mansa
di ariba. : :

Tert di Anasa

Mezcla 2 koppi di anasa pica fini of raspd koe 2
cucharras di coerazon.di pam mula fini, ¥ i di sucoe,
} koppi di agua i3 huevos bon bati. - - . - :

Si bo no kie usa un .capa -di -mansa pa su ariba,
reserva blance di dos huevo, bati nan enteramente
i pone un cubarrita di-hugo di anasa i dos cucharras
di sucoe fin. Ora e tert ta cld, i cayente, ta hunta ari-
ba e huevo bati, i lagéden forno'abri te ora e huevp
seca, ma no bira bruin.. - : . :

Tert di fruta seca

Manera. appel, pruimen, abricos, .pera ete., koe
toer por haci excelente tert si nan ta bon i propiamen-
te prepard pa pone den capa di mansa. E fruta mester
ta examina i labd, despues di ésai, pone agua ariba
dje pa tané, i laga e para 12 hora.. Despuges cushiné
poco 4 poco al menos 2 hora den ¢ mes agua ;—15 -mi-
nut promé hacié, bo ta pone sucoe na bo gusto ; i laga.
e sucoe cushina den-e fruta. Niogun fruta ‘mester di
agrega algun esencia. salvo appel ; koe esaki stoba un.
poco clavo especie, of pida palo di cauel, of casca i
lamoenchi of naranha, sacae e'specie, ora bahé for di

e
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candela. Ta poné den mansa manera costumbre: i
horneé.

Pudding di Appel

' Pudding di appel.—Pone den bom di un tay¢ di
tamafio moderd, tanto appel casca koe por ser arregld
sin ta gepakt. Mezcla 5 cucharritas di harinja trigo,
un snuif di saloe i-1 pinchi lechi, basha e lechi poco a

poco riba e harinja, 1 biré constantemente. Bati sepa-
radamente 3 dol1 3 blanco di huevo, i agrega promée -

dol i despues e blanco bon bati. Basha nan un bes
riba e appel, i horné 1 hora den forno modera. Sirbié
koe sucoe i crema, un saus duro, of stropi.

Pa variedad, por pone sucoe, i especie ora ta po-
ne ¢ appel i + 1b sucoe por ta mezcla den e harinja pro-

m¢ mezelé koe e lechi,

Appel di lechi crema

Cushina 1 1b di appel casci i parti na cuatro den
un koppi di agua. Ora e bird moli, tira den dje agua
di un lamoenchi i parti di su casca raspd ; of si e .ap-

pel nan ta mucho zuur, agrega un cucharrita di ca-

nel, of un snuif di notenmuskat rasp:i. Bati den e ap-
pel dos cucharras di manteca, 3 di'sucoe, i dos koppi
di coerazon di pam mulad tini. DBatidos huevo bon. i
agrega nan den e mansa i bashé den e tayo di bleki.
Horné § hora ;- si bo kie pa e forma un casca diki,
tapa e pudding koe otro tayo. Sirbié koe saus duro
of liquido of koe sucoe 1 crema.

Merengne di Appel

“ Cushina 1 1 di appel zuur, i agrega agua di 1-la-

moenchi i parti di su casca raspd, huntoe koe sucove -
na gusto, Sifta e appel den un colador i poné denun.

¥

tayo di bleki. Bati 4 blanco di huevo styf. agréga . ;

koe 1 cucharra § th-disucoe finii I cucharrita vanilla
of extracto di lamoenchi. Hunta e mezcla aki ribag
‘appel, i pone e pudding den torno pa e bira bruin po-

- ¢o i@ poco, despues poné na un lugar p’e bira frio ma-

J

Y gt




LY Ay

-nera, Ys, E doldi huevo nan por ta usd, koe adicign
di 1 huevo hinfer, pa haci‘un crema caramela-den 1
¢ koppi un’ dia promé, amenos, si mester di nan'e
»izmes dia. s 2 Lie .

3 : SRR

. Rudding di Crema.

2% Tip, diferente disert ta hiba e nomber aki, i tambe.
Pﬂ.d_di_B%,ﬂicrema;m%rbnéhe,'-i-.?'toel' ta excelente. t%adﬂ
dbo ta tan sencillona forma'koe cualke seflora i, cas
koe tin menos experiencia no ta hanja ningun 'dl%i-
g ¢ultad patraha han, -7 - ' e

; _ Pudding di Crema N° 1 :
-3~ Dirti den 1 pinchi lechi 1 cucharrita di- manteca,
despues bira aden 3 cucharra di sucoe ; despues agre-
~ga 1 notenmuskat raspa ef lamoenchi i dol di 3 hue-
- vos bon bati. Bati e blanco di hievo styf, bashé aden
- i bira e pudding liheramente, despues poné den un ta-
2:56 di ter$ hunta koe manteca i yena Koe coerazon di
=% pam mula fini diki di un capa di mansa ; strooi riba e
3 }, pudding tambe un capa di coerazon ii pam i horné te
,’{ ora e bira duro. No tin mester di saus.- :
- .

b o Pudding di Crema N2 2

i E pudding aki por ta tené _dife;-retmtelé's'i_m.aﬁ i c,dm_é_‘
24 "kae saus doro of frio. e
~ " "Raspa¥ notenmuskat riba § b di sucoe, i bati¢

" den 1 pinchi di lechi. ' Awar 'basha deu 1 koppi di
if_-cber.azon-di pam muld fini, i laga'nan para hinter un
i koe manteca 2 cucharras di sucoé, i pone - un capa:di

3 fruta consistiendo di.1 cucharra di carrent- labi, 1'di

"rasenchi pica sin pipita,i 1 dl citroen: na dushi corti”
"% na snechi delega ; déspues hunta riba-e fruta nan ‘un
"% capa di crema, bolbe pone sucoe, otro capa di’ fruta,
“sigi tres bes mescos, ultimo capa: mester ta crema.
-1 Herné den forno manso 2 horas. . E'forma di pudding
mester ta chikito i hundo, grandura diun cana. Si bo
kie pa forma un capa duro ariba, tapa e forma koe

{ anochi. Mainta strooi den bom‘’di un forma hunta




l . tapadera i poné¢ den.un bleki koe agua cayente e pro-

me hora, of basha 2 cucharra di lechi riba dje.

Pudding di Merengue
per i b i i

Mezcla 4 cucharrita di saloe i 3 cucharras di sucoe
fini, Xoe 4 cucharrad'di.harinja trigo. -Basha aden }
koppi. di lechi toemé for I cana i machica nan te ora
no keda ningun scumani blas, despues basha e sobra
di lechi.poco-a pocd adeii. - Bashé den un bafio .maria,

harinja ta completamente cushind, 10 minut ta gufi-
ciente. Tene cla 4'dol di huevo bon bati koe blanco
di uno ; den cual basha un poco cucharra di ¢ mansa
cayente ; despues, ‘koe a baha e bafio maria for di
candela, basha e huevo aden te ora e contenido - keda
na un crema diki, pero no herebé, Pone 1 cucharrita
vanilla, 1 glas di sherry.of cualke otro extracto: i ba-
shé den un colador di soppi den un forma di pudding.
Bati e tres blanco di huevo sobra styfikoe 3 cncha-
rras di sucoe i 1 cucharra di agua di lamoenchi # ba-
shé riba e pudding i poné den forno pa 20 minut, laga
porta di forno habri i bira e forma rondd, e forno no
mester ta mucho cayente. Pone jilea of cualke du-
shi riba e Pudding.

. Pudding di Sneenw

Esaki especialmente ta un desert mashar atracti-
vo i delicioso. Pone dirti ¥cahita di gelatina 2 horas
den 1 koppi di._agua ‘frio, despues basha 2 koppi di
agua herebé aden. agua di.2 lamoenchi, 1  di ‘sncoe,
i si bokie I glas di binja Sauférne. . Sifta toer e me-.
cla_den’unforma; i pénenaunlugar frio, lage keda

cion p’e bira scuma durg,.pon¢ den uno of mas forma
er-uha koe agua frio, i poné riba Ys p'e cualia : na mes
‘tempo.pone 1 Cat’}a_di,l_qqht'herebe.‘ - Asina koe e lechiy

sucoe of mas si bo kie:

_ “Tan pronto koe e lechi here-
-bé, saca algun cucharr

i pone den & dol di huevo bon

3

" koetin agua herebélaga'e cushina, birando to“dra e

- un hora,” ma no lugar muehd frio koe par cuaha“e ge- - 3
latina..  Tene cld L blafgeg di huevo hon' batf, i-bashé
na cuchiarra, den e gélnjt.qm.,despues.baﬁ_ﬁé.‘prepara-

keinta, poue.1 snuif di;sajoe den dje i 2 cucharras di”'
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bati. mezcla nan bou, bashe den e sobra di lechi. Ba-
hae weja un bes for di candeln, keda Uira e mezcla te
ora e bira diki manera crema, pero no laga ¢ herebé ;
pasobra esai por hacié cuaha i bira mucho diki. TUl-
timo. agregd un cucharrita di cualke extracto i un
kelki di sherry, brandy, rom, of dos di cualke Ii-
eur. Por herebé den e lechi, casca di lamoenchi of
paranha raspd, un bontji di vanilla of cualke extracto
koe bo kie, promé koe pone e dol di huevo aden. Pone -
o saus un banda lagé fria ibashé rond di Pudding
au compot.

Pudding di Sneeuaw di Naranha

; - Keaki ta trahé mes cos koe es un di sneeuw, excep-
to koe e parti delega geel di un naranha su casca. ta
herebe 5 minut den e agua koe ta bai Lasha riba e
aelatina pa dirtic. i por pone agua.di 4 naranhas zuur
na lugar di lamoenchi. Ta bati e gelatina mapera ta
esplica den e prome receta, i ta sirbi e Pudding koe

saus di crema. Ta poneribae Pudding cnalke fruta
na dnshi of jilea.

Pudding di Maizenn

Pone 2 weja riba candela, cada un koc 1 pinchi di
lechi. i disolve 2 cucharras di maizena den un poco i
an di e lechi nan prome herebé, Orae lechi den weja
ta cli pa herebé, agrega 2 cucharras di sucoe i ¥ snuif
di <aloe i despues e maizena. Herebé 8 minut biran:
Jdo continuamente, despues agrega blanco di huevo )
tene e pudding herebe 3 minut; te ora ¢ ta eld pa ba-
shé den su plato di sirbi¢. Awor bati e dolnan di
huevo. completamente, i bati nan, koe § I sucoe fini i
1 snuif di saloe, den e ofro pinchi di lechi cayente.
Tan pronto koe e mezcla bira diki (e no mester hetebd)
bahé for di candela : agrega 1 cucharrita di vawnilla-
of extracto di Jamoenchi of poco wotenmuskat ras-
pa : 1pone den cos di saus. B pudding aki i su saus
ta tan bon frio como cayente: di hecho mucho hende
ta preferc frio. ;
Par haei un cambio mashar agradable den e recc-
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ta aki, cushina un koppi di coco raspa den lechi koe
cornstarch. -

Saus pa Pudding i otro desert

- $AUs DURO.—Tene cld un weja lauw no cayente,
i pone den dje 4 1h di sucoe fini, 4 b di-manteca, 1 cu-
charrita vanilla of casca di lamoenchi raspa, of poco
notenmuskat raspd, i 1 cucharrita di canel, 1 bati nan
na crema. Regla e saus den un tayo i pone fria te
ora mester di dje. [ saus aki por usé koe pudding
cayente of cualke otro sorto.

BRAXDY sAUS.—Bati} 1b di manteca koe i ibdi su-
coe i agrega 3 cucharras di brandy. Pone e weja den
an bleki .koe agua cayente of riba boca diun ketel.
i bira e contenido na un crema ; bashé den un cos di
saus, raspa poco notenmuskat ariba i mandé mesa.
A menudo ta usa binja na lugar di brandy, pero dob-
Lel cantidad )

Saus pI CreEMa.—Bati § Ib manteca te ora ¢ bira
lihér, basha aden poco @ poco 1 ih sucoe fini: agrega
cucharras di lechi i 2 di rosewater, of algun liquido di
ousto.  Sita usa notenmuskat, 1 cucharrita di vani-
Ila, of lamoenchi etc: e requecito 2 cucharras di Hiqui-
do mester ser haci koe lechi. E:saus por ta haci na
capa 6 diki 0 cuahi, i e por ta haci liso keintando ¢
den un weja koe agua cayente ; sirbié un bes. Si ta
preferé frio, despues koe keinté i mezclé, poné den un
weja di agua di Ysy bati¢ liso ora e bira frio. '

Sats ni rrUTA.—Machica un cana di fruta hechoe,
batié, sifta } P di sucoe riba e fruta i.pone na un lu-
gar ; si e fruta ta mucho dushi, ta pone menocs sucoec.

“Mas of menos 10 minut promer koe ta bai. usa e saus,
. poné riba candela, biré constantemente ; ora e ta cer-

ca herebé, bashé rondd di e pudding, poné den un’ ta-
yo hundoe.  Si e forma di herebé e pudding tin un
pyp meimei, di mes ta bini un boeraco den e pudding i
esai ta vyené koe saus. e
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Koekl di Chocolate

1 ons di chocolate raspd, 1 b di sucoe, # b mante-
ca, 2 huevos, 1 cucharrita di soda, + mushi di lechi,
harinja suficiente pa traha mansa. 1

Dirti e chocolate i e manteca huntoe, agrega e su-
coe, huevo nan bon bati, i e lechi, koe a disolve e so-
.da aden. Agrega suficiente harinja pa lora e mansa - .

delega, corté na forma of figura koe bo kié, blancha = -
¢ koeki manera Bolo. : iy

JOMBI

1 b di sucoe, 1 Ib manteca, 14 t harinja, 4 hue-
vos, 1 cucharra di Brandy, = O

Bati e sucoe k'e mantéca na crema i agrega e
huevo nan bon bati, despues & brandy i e harinja sif-.
ta. Lorae mansa, strooi sucoe fini ariba tabla pa kité
di pega i horné liher. E koeki nan mester ta mashar
moli ora ta lora nan.

Otro Jombi

3 huevos, ¥ Ib sucoe, # di 4 th manteca, 3 cucharras
di lechi, 2 cucharritas baking powder, 1 cucharrita
notenmuskat, Harinja suficiente pa haci ¢ mansa. -

Bati e manteca koe sucoe na .crema i agrega e
huevo nan bon bati, despues lechi, harinja koe bak-
ing powder i notenmuskat siftd huntoe. Bo por nsa
anysaad na lugar di notenmuskat. Strooi sucoe riba -
e maunsa, promer corté na koeki pasa e rol ariba lihe-
ramente.

Koeki di Egember

} Ib'sucoe, 4 1b manteca, 1 mushi stropi, 1 kelki di
vinager, 1 cucharrita saloe, 1 cucharrita soda, 1 cucha -
rra egember na polvo, 1 huevo, liarinja suficiente.

Bati e sucoe koe manteca na crema, agrega e hue-
vo bon bati, e saloe i egember, mezcla nan bon. Di-
solve e soda den e vinager, basha e vinager den e stro-
pi, i bashé den e mezcla. Bati toer huntoe bon bati i
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pone suficiente harinja pa lora e mansa delegd, corté
na koeki i horna ‘nan den un forno bibo:

Otro koeki di LEgember

‘1 pinchi stropi, + b manteca, } b sucoe, 3 koppi
agua, 1 cucharrita di egember, 1 cucharrita di soda,
4 cucharrita di saloe, harinja suficiente. =

Pone e ingrediente nan mes cos koe promeé receta,
disolve e soda den e agua frio. Lora e mansa delegd,
peré no koe e por pega na tabla. Corté ma. koeki i
horné den forno bibo.

Koeki di Seur

Toema 4 Ib harinja, } tb mangel, | th manteca dir-
ti, 4 cucharrita canel i 8 & 10 huevos ; mezclai bati e
cos pan aki huntoe, traha koeki afor, i horna nan.

Koeki di Pam

Toema 2 pam, corta nan casca, laga nan drunui
den lechi, despues primi nan saca e lechi; toema
huevos bon bati, 1 i manteca dirti. poco rosewater, 1
snuif di canel, sucoe na bo gusto, mezcla toer huntoc,
bati nan bon, pone den forma, hinke na forno.

Koeki i Specery
Toema 1 1b harinja, 4 1h manteca, { b sucoe, 1 cu-

.charrita canel, } cucharrita notenmuskat, } cucharri-

ta clavo especie, 3 huevos i suficiente soerdé, machici
koe lechi ; bati toer e mansa koe lechi dushi, forma
un mansa, hacié na koeki, horna nan.

Koeki di Caballero

Toema + b harinja, { Ib manteca, | Ib carent, un
poco mangel muld, 1 snuif di canel, notenmuskat,
rom-di lechi i soerdé : mezcla nan huntoe, lagae rys,
trahé na koeki, strooi sucoe ariba, poné na forno.

Koceki koe Muangel

Bati ¢ buscuchi, fini, pone nas muba den lechi;
bati 6 huevos, § 1h mangel muld fini. koe poco agua di
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rosa, notenmuskat, sucoe na ho gusto, canel, i | ib
manteca dirti. Mezcla nan bon, pone den un forma
hunta koe rnanteca, strooi buscuchi mulé ariba, hinke
na forno

ILoeki sin huevos

Toema $ b manteca, 1 1b sucoe, | mushi lechi,
cucharrita di soda, 2 cucharritas cremor tarta, 1 et-
charrita notenmuskat. Harinja suficiente pa haci
mansa styf.

Bati e nanteca i sucoe na crema, agrega e lech:
soda, notenmuskat, cremor tarta. Sifta e harinja.
agrega suficiente koe por haci un mansa mas moli po-
<ible. loré i corté na forma o figura na bo gusto. li
ne liher.

ocki di Sucoe

{ih sucoe, & 1b manteca, 2 huevos, 1 keiki pa binja
di lechi, 2 cucharritas baking powder, harinja su-
riciente.

Bati e manteca koe sucoe na erema ; bati e hueve
nan liher i agrega nan den e sucoe koe manteca, bati
nan bon : despues agrega e lechi. Sifta e harinja koe
e baking powder huntoe, i bai poniendo te bo forma
un mansa lkoe por lora. Pone e mansa riba un tabla
koe harinja gestrooi, loré delega, despues corta ¢ man:
sa na forma koe bo kie, dip nan den sucoc muld fini
i horna nan den un forno bibo.

Otro Koeki di sucoe

» huevos, 1 ib sucoe, § b reuzel, L mushi {7 1 A
cucharrita notenmuskat, 3 cucharritas di baking pow-
der, 1 snuif di saloe. Harinja suficiente.

Bati e manteca, reuzel i sucoe huntoe, 1 agrega ©
huevo nau bon bati, e salee i notenmuskat. Sifta e
harinja koe e baking powder, agrega suficiente pa ha-
o1 un mansa koe por lora. Lora e mansa manera cos-
tumbra, corté na forma o figura na bo gusto i horna
nan.
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Iwoeki di Cremi

1 pinchi ¢rema, 3 hnevos. @ cucharritas soda, U1
sucoe, 4 cucharritas cremor tarta, 4 cucharrita nuez
moscada, ! cucharrita canel. Harinja suflciente pa
haei mansa diki. Pone e ingrediente nan huntoe na
e mes manera koe ta indicia mas adilanti i hornd den
forno bibo.

Buscuchi Italiano

Toema & b harinja, § i sucoe fini muld, 6 huevos
bon bati, anvzaad muld, i | cucharra di soerdé: tra-
ha koe un poco lechi lauw, haci un mansa koe nan
toer, laga e rys : ora e rys bon, hunté koe dol di hue-
vo, 1 ponc den plancha laga ¢ horna, ora ¢ ta cld. cor-
té na buscuchi.

Buscuchi Parisién

Pone den un weja } I sucoe muld fini, + dol di
huevo, 2 cucharritas agua flor di Orange, mezela nan
bon, agrega + ih manteca dirti, ¢ blanco di huevo bou
bati, & Ib barinja L Ib di batata siftd, mezela nan bon,
hunta un forma koe manteca, bashé aden, laga e iior-

i

na ¥ hora den forno suave.
Buscuchi di confite

Bati s dol di huevo, | I sucoe, poco agua di Uran-
ge, i ¢ cucharras di marmelada, sifta nan bon: pone
poco casca di citroen na dushi corti chikito, bati blan
co di e § huevo, mezcla toer huntoe na un mansa, ponc
den un caha di papel huntd koe manteca. strooi sucoe
ariba i hinké na forno.

Buscuchi di savoya

Toema 6 huevos, § b harinja, £ 1 sucoe muld fini.
Separa e dol nan for di blanco, bati e dol nan koe su-
coe, i e blanco nan separda na sneeuw, mezcla ensegui-
da e harinja ; hacie seca un poco na forno abri, pone
casca di citroen raspa aribu. Hunta e forma koe man-
teca, basha e mezcla aden | horné den forno snave.
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Buscuchi di tamilia

Toema & b harinja siftd, 1 b manteca, L snuif di
saloe, 4 glas di agua, pone na réserva otro ¥ glas di
agua koe ta bai bashando poco & poco durante e opera-
cion. e pasta mester keda lisa ; laga e para un liora,
baha e mansa, corta buscuchi forma of figura na bo
gusto, hinka nan den huevo, pone den plancha, hin-
ka na forno + hora.

Buscuchi di Curagao

1 1h harinja, } b manteca, ¥ litro di lechi, 1 cucha-
rra scerde di cervez, 1 snuif di saloe.

Maunsé ariba un tabla, te ora € mansa abri hunta
un plancha koe manteca, strooi harinja, lora e mansa,
lagé rys : ora e rys bou, strooi sucoe, muhé koe poco
lechi. hinké pa forno.

Buscuchi di Batata

Pone cushina 12 batata, cascd nan cayente. pone
nawn den un terein koe | b di manteca, 1 glas di lechi,
saloe, i peper. Machica toer huntoe ; pone e mezcla
den un cos hunta koe manteca ua candela, haci ¢
mansa dos dede plat koe un cuchioe, pone horna 10
minut.

Buscuchi pa desayuno

1 fh manteca, 4 b sucoe, 3 huevos, § cana lechi, 1 & It
harinja, ! i barinja funchi, 5 cucharritas baking
powder. Bati mauteca isucoe ha crema, e huevo nan
hon bati. ora nan ta bou mezcld strooi e harinja poco
i poco aden, bruha nan bon, poné den forma, hinka na
forno

Buscuchi di Agua

th harinja, 1 cucharra sucoe, 1 cucharra lechi, 3

ous manteca.
Machica e harinja koe ¢ manteca; agrega e sucoe
i lechi,. haci un mansa styf koe awa, loré bon pa 10
minut, despues loré mas delegd koe ta posible, corté

na forma rondo, pik nan koe un forki i horna nan den
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un forno moderd pa 10 minut, te ora nan’'toema un co--
lor bruin cla.

Bhscaclii pa Jueees

¢ huevos, § It sucoe, 1 cucharra alecaravia, 3 I
harinja. ;

Bati e huevo nan so pad minut, despues mezcla e
sucoe, bati nan dos 10 minut, agrega e alcaravia i ha-
rinja, mezcla nan bon, druppel un cucharra di e man-
sa riba papel, hacié alto na su centro, strooi sucoe
ariba i horna nan den forno cayente pa 10 minut.

Buscuchi Scharld

s huevos, 1 ons di casca narapha na dushi, 1.ons
sucoe mula fini, 2 ons mangel dushi™” :

‘Bati e tres blanco di huevo na sneeuw, pone aden
e sucoe, naranha corta chikitoe i mangel muld fini.
Bati e mezcla te ora e bira styf, si e no bira basta styf,
agrega mas mangel i sucoe, pone papel den un plan-
cha 1 saca un cucharrita di e mansa pone ariba, for-
ma.alto na su meimei, hinka nan den forno te ora
nan toema color bruin cla.

Koeki di Pinda

1 pinchi di pinda, mula fini, 2 cucharras manteca.
4 1b sucoe, 5 huevos, 2 cucharritas lechi, 1 snuif saloe.
Bati e manteca i e sucoe na crema, agrega € hue-
vo nan bon bati, pinda i otro ingredientenan 1 sufi-
ciente harinja pa haei un mansa suave, koe por lora.
Loré bon i corté forma na bo gusto, horna nan den

“forno modera.

&

Buscuchi na forma di Cartji koe nomber

{ 1b di sucoe, } b manteca, 1 dol di huevo, 1 koppi
lechi cortd, I cucharrita soda, 1 Ib harinja, 1 cucharri-
ta extracto lamoenchi i1 blanco di huevo bon bati.

Haci un mansa manera ta explica mas adilapti.
Traha cos di blancha di chocolate, pone den un-peper-
reshi i seirbi nomber na bo gusto riba nan?
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Trahamento di dushi *

METODO PA HACI sTROPI, clarifiké i duné punto.—-
Pa un stropi ta na mitar punto ta pone dns parti di
sucoe tres di agua ; ta poné na candela, 1 ora ¢ cu-
minsa herebé ta limpié i clarifiké koe blanco di huevo
bati koe agua ; despues di poco momento ta cuminsa
subi ariba un ‘'scuma sushi ; ta halé un banda, i ta
bai sacando e poco & poco koe un cucharra di paloe,
te ora no keda nada absolutamente ; anto ta bahéi ta
pasé pa un panja limpi, ie stropi ta na mitar punto, *
Mester percura pa e weja ta bon limpi sin ningun
smeer aden.

DIFERENTES PUNTOS DI sTROPL-Toema e stropi koe
Lo a pasa pa panja na mitar punto, poné na candela i
ora bo hinca cucharra koe bo saké e ta forma un hilo
koe ta kibra, e ta na punto mayor. Si bo laga e cu-
shina ainda un poco mas, e ta forma un hilo .koe ta
kibra manera glas, esai ta punto di perla. Si bo sigi
laga e cushina mas, koe ora e ta cushina e ta forma
blas i e ta holé, ta vamé punto di Caramelo.

Dushi Cabei di Angel

Ta pik e fruta ; saca su coerazon, i simiya : lere-
bé : laza e scuri bon, sifté, i pone mes cantidad di fru
ta koe sucoe (un liber di fruta pa un liber (i sucoe).
Pone e sucoe na candela, clarifiké, ora e tu o iedio
punto, ta pone ¢ fruta, laga e cushina te cra ¢ sucoe
toema punto, ta bahé for di candela laga ¢ fria.

Dushi di Poma-rosa

Parti ¢ Poma-rosa nan na dos, casci nan i saca
simiva: haci e sucoe na medio punto ; poue ¢ poma-
rosa nan. laga e cushina te ora ¢ sucoe toema punto,
bahe laga e fria.

Bushi di Appel

Ta casca e appel nan, parti nan na snechi, saca
nan coerazon i simiya, haci ¢ sucoe manera ta explicd
caba, pone e appel nan, laga nan cushina un rato, la-
ga e sucoe toema punto, bahé for di candela laga e fria.
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Dushi di appel 4 Ia portuguesa

Despues koe casca e appel nan, saca nan coerazon
i simiya, corta nan na dos pida. pone den un forma un
capa di sucoe mulad fini ; basha sucoe den lugar koe «
saca e coerazon nan, pone nan den forno.  Ora e cu-
shi bon, ta strooi sucoe koe canel muld ariba, ta come
nan.cayente, '

Dushi di Mamaya

Toema mamaya kita nan casca ; kita simiya, i
corta nan snechi largoe, ta pone e herebé te ora e bira
moli ; saca nan, pone nan den agua frio. Despues
haci mes cos koe e otro fruta nan ariba explici. Tene
kwidao, koe e mamaya tin un flishi koe mester kita :
lzoe e ta bon hechoe.

Dushi di Ekaks

Toema .ekaks scerf nan, pone nan herebé den
agua koe un pokito saloe, tapa e weja bon koe un
panja, 1 ariba e panja tapadera di e weja : despucs po-
ne nan seuri, ta bai poniendo nan poco i poco den
stropi medio punto; laga nan cushina te ora e stropi
toema punto ; di modo aki nan ta keda spons i csgui-
sito,  Di mes manera ta prepava rasenchi of pruimen

Dushi di Casca di guyaba
Toema guyaba koe ta bon hechoe ; parti nan na
dog, i saca nan coerazon i pipita; herebé e .casca
nan te ora nan bira.moli 1 saca nan.zuur ; ta pone nan

den-stropi medio punto, lagé na candela te ora e toc
ma punto, bahé for di candela laga e fria.

Dushi di cocrazon di guyaba

Toema e coerazon di guyaba ; pone den stropi -
Jdio punto, lage cushina toema punto, di modo koe o
forma Jilea.

ST
Dus=hi di Zorzaca

Toema zorzaca hechoe, kita su casca, saca. su pi-
pita nan, herebé den agua koe saloe, despues ta ponc
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den stropi medio punto, lagé toema punto, ta pone
algun-pida canel aden.

Dushi di Tamaryn

Toema tamaryn verde, casca nan, saca nan pipita,
herebe nan, despues pone nan den stropi medio punto,
laga e cushina toema punto.

.

Dushi di Tamaryn

liscoge tamaryn hechoe, casca nan, pasa nan den
un sifte fini; ta mansd e tamaryn koe sucoe muld
fini; mes peso di tamaryn pa sucoe. ‘I8 dushi aki ta
Jura un afio pa otro, pesai ta vartié tamafio di un la-
moenchi prensé i loré den sticoe mul4 fini, di modo koe
e keda completamente tapd. *

pushi '(li Papaya

liscogé papaya verde, koe ta cerca di hecha; cas-
canan, corta nan i saca nan simiya, pone nan den
agua koe saloe, i herebé man den mes agua: scuri
nan bon, i pone nan den stropi, na medio punto i laga

nan cushina toema punto.
Dushi di Mango

Haeci mescos koe dushi di mamaya, koe diferencia
koe mangd mesterta algo mas verde, no mucho hechoe.

Dushi di Banana .

Toema banana no mucho hechae, kita nan casca,
<aca nan coerazon, 1 haci mes cos koe mamaya. -’

Dushi di Anasa
Escogt anasa dushi i no muy verde, herebé, casca
nan i corta nan, na snechi largo, pone nan den stro-
pi na medio punto, laga ¢ cushina toema punto..

Dushi di Coco seco raspi

Toema coco seco : casca nan, kita e cuero corrd ;
raspe i labé koe agua fresco; ta seurié bon, i poné den
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stropi na medio p,u;itg. laga @ cushina toema pu'nto.

Conserva di Membriljo

3 Toema membriljo hechoe, casca nan, corta nan na
¢ cuatro, ta herebé nan, sifta nan den un sifte fini; po-
; ne nan den weja imgs-gesa, di nan na sucoe, un: po-

kito di agua koe a herebé nan, laga nan cushina, bati

nan bon durante e ta cushina, te ora e bira duro, koe

e ta para na un bol. o

Naranha na stropi

Ta elegi naranha ni hechoe, ni verde, mitar, ta
‘raspa nan kita nan parti_verde, i ta pone nan den
agua durante 24 horas. Despues ta pik nan toer .nan
curpa koe un anguwa diki, i ta herebé nan te ora nan
“bira moli, i koe e mes agua ta cushina stropi, ponien-
do un bottel di agua pa 1 1b disucoe. ta clarifiké, i ta
pone naranha nan aden laga nan eushina bon.

—— —

Bacoba

Bo ta kita nan casca, pica nan koe un anguwa, ta

_ pone nan den agua fresco, despues saca nan Jaga nan

“ gotea.e agua, cuchina stropi na grado di perla i ta po-
né e bacoba aden laga e cushina. ; Foud

Dushi di palmit

_ Toema coerazon dir-palmit cogoljo. herebé den
agua koe saloe, i corté napidacitos, pone nan den
stropi.na-medio punto ; agrega un poco agua di aza-
“har, un poco canel'i casca di’lamoenchi verde; poné
‘na candela laga e toema punto, '

Bocadiljo di mamaya

Toema un mamaya, herebé, kita su casca i simi-
ya ; pasé pa un sifte fini, poneden stropi clarificd, la-
ga e cushina bira papa diki, pone un cucharra di agua-
di azahar i bahé for di candela laga e fria, mansé koe
sucoe muld fini koe cancl!
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Bocadijo di Batata dushi

Hereb¢ batata.dushi den agua koe saloe, “casca
nan i sifta nan, e koeminda bo - ta haci toer mes cos
koe e mamaya ariba esplicd.

Jilea di appel

Eligi mibor appel koe bo por, 1 despues di casca
pan, saca nan coerazon i simiva ; pone nan den canti-
dad suficiente di agua te ora nan keda un papa riba
candela ; despues ta scurié den un panja limpi. Ta po-
ne den un weja limpi un liber di sucoe pa un liber di
appel cushina, ta clarifiké i ta pone e appel laga o
cushina bon i pove den cos di glas koe casca di la-
moenchi na dushi ariba i tapé koe un papel muha koe
bhrandy.

Jilea di guyaba

Ta herebé guyaba i e agua koe a herebé nan aden,
ta midi un bottel di agua palib di sucoe, pone riba
candela laga e cushind, biré te ora e bira un papa bon
diki ta saké. pond den cos di glas.

‘Keshi di Rei

Ta poue den un caserol of bleki¥in bottel di lechi,

th manteca fresco di vaca ; dirtié prome, I docena

(i huevo bon bati, 2 ons ‘di mangel dushi machica i
t cucharras di harinja di arroz.

Ta mezcla e harinja 1 .nangel den 4 Dbottel. di lechi,

ta bashé den ¢ bottel di lechi avisa, 1 ta mezcla
nan bon. Ta pove e cushind den bafio maria, pone e
easerol koe e mezela aden, den un otro bleki mas gran-
i ven diagzua herebé, teniendo kwidao, pa ¢ aguano
stop di herebe 1 segun e agua ta bai secando, ta pone
otro agua herebe, pa e keda semper mes alto koe ¢
maunsa. Pa altimo bo ta pone caundela riba tapadera
di es un koe tin e mezela, p'e candela cushi su ariba.

IKeshi &' Ia vanilla

Hevrclbé den un easerol of bleki 1 bottel di ¢rema,
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i agrega, ora e ta herebe, un pida vanilla i sucoe ; ba-
hé for di candela, tapé i laga e fria. Dirtié i poné
ariba candela, birando e semper koe un cucharra di
palo: ora e crema bira diki ta lage fria; despues ta
pone 1 ons di lym di pisca manera gelatina i un keshi
'-é_l-)la. l(r)hantilly, basha toer den un forma i pone e fria
ripa S.

Keshi di Terol

Pone un bottel di lechi herebé, ora e ta’ herebé ta
pone dos ons di harinja di batata (es decir batata ma-
chicd haci na harinja) dirti den un poco lechi, ade-
mas 4 ons di sucoe i tamaiio di un nechi, di reuzel dir-
ti ; bira nan bon i pone nan cushina. Despues bahé
laga e fria i pone un capa di keshi bati a la Chantilly
i un cuchara di agua di naranha.

Soppidora

Bati huevo manera pa un struif comun ; pone den
dje snechi di pam, laga nan chupa bon den ‘e huevo,
pa uncuarto di hora; hasi nan den un panchi yen di
aceite cayente, strooi'saloe ariba, sirbi nan na mesa.

¥

Torrijas

Ta corta pam francés na snechi, of panlefi, ta po-
ne emuha den agua of lechi, binja blanco, of binja
dushi, ta pasa nan den huevo bon bati, i ta hasi nan
den panchi koe hopi reuzel of aceite ; ta strooi sucoe
‘koe canel ariba of basha stropi di sucoe blanco ariba.

Torrijas di barinja di tanchi

Bo ta machica cantidad di harinja di funchi na bo
gusto, bo ta cushiné koe poco candela, keda birando
‘continuamente, ta bahé for di candela, basha ariba
agua koe sucoe, hacié un pasta diki. ta laga e fria i
bo'ta corté na figura of forma koe ta desew ; ta hasa
nan den reuzel of aceite : i pone sucoe ariba. :

{
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Panlefi boracho

Pone un bottel di binja blanco 6 [dushi koe 14 di
sucoe cushina, i bahé for di candela laga e fria un po-
co ; ta toema panlefi, sea grandi cortd na pida  of chi-
kito, bo ta hinké den e binja, si bo kie p'e ta secoe,
bo ta laga e seca, sino, bo ta poné den un cos di glas
koe poco binja, strooi sucoe i canel mula ariba.

Mazapanes

Ta mula 1 1 di mangel dushi i { ons di mangel
marga. Ora eta bon seco riba stoof ta mulé ‘den
fynzel : taclarifica 11 di sucoe i.ta cushiné lihera
mente ; ta pone e pasta di mangel ; ta laga e cushina
riba poco candela, biré continuamente pa e pasta no
kima. Ora e ta bon cushind, ta otg e no ta pega na
dede, ta bah¢ for di candela. bashé riba un tabla ge-
strooi koe sucoe fini, laga e fria.  Corté na figura na
bo gusto, pone riba un fel di papeli hinké na forno.

Mazapanes di dushi

Toer diferencia di esakiies un di prométa, koe.
na lugar di fruta, ho ta pone mes cdantidad di dushi o
marmelada. ‘

Mazapanes almendradas

Bo ta pone seca riba stoof 3 Ib di mangel dushi i

1 th di mangel marga. 1
- Machica nan kee blanco di huevo bati. Toema mes
cantidad di sucoe, clarifiké, i pane e pasta aden, laga e
cushina, meneando continuamente te ora e ta pega
duroe na dede. Ta bahé for di candela, ta bashié riba
un tabla gestrooi koe sucoe blanéo mula fini, ta hacié

- plaat i corté na figura koe bo'kie i hinca nan forno.

)Iiw.a}pancs di diferentes frutas

Ta prepara nan mes cos koe promé receta, Des-
pues di pone e mansa den ¢ sucoe clarifica, bo ta pone
un tercera parti di peso di fruta koe bo Kie, pachura i
sifta.
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Mazapanes, di Chocolate

Ta mes cos reemplazando koe chocolate raspa na’
tempo di cushina e mansa, frutas 6 dushi.

‘Merengues

Ta bati 6 blanco di huevos i + ons di sucoe mula fi-
ni, haci e evapora ariba shinishi cayente, meneando e
continuamente ; ta agrega 4ons di mangel dushi haci
na pasta ; 1 mezcla nan bon, i ta forma merengue ron- .-
do6 of oval grandura di un cucharrada, teniendo kwi-
dao di'laga un bashi meimei i cada uno : ta strooi
sticoe mashar fini mula ariba, i ta hinca nan na forno.:

Ora nan lamanta ta saca nan'i ta pone crema of cual-.
ke dushi den nan 1 ta tapa koe otro mitar.

Merengues yeni

Ta bati ¢ blanco di huevos i 4 ons di sucoe mula fi- -
ni, haci e vapora riba shinishi cayente i meneando e
‘continuamente : ta agtega + ons di mangel dushi ha-.
¢i na pasta, i ora caba di mezela nan bon. ta forma
merengue rondo of oval tamaiio di un cucharada, te-
niendo kwidao di laga.un bashi meimei di cada uno ;
ta strooi sucoe muld fini ariba i ta hinca nan den for-
no. -Oranan lamanta ta Saca nan, parti nan na dos,
pone dushi of crema den naxa. . i :

Merengues koe panleti

Ta haci un batido di merengues. powiendo 1 ons.

-di sucoe pa tada blanco di huevo, Ta bati nan. den.
un weja, orae ta na punto di snesuw, ta keinté lihera-
hente i ta pone poco riba un capa di panlefi ; riba

dje otro capa di panlefi i ta basha toer sobrda di 2 me--

“rengue riba nan i hinke na forno. ‘

Mervengue a la Ftaliana

Ta bati 6 blanco di huevo na punto di speeuw, ta
“vanilla, despues ta agrega ¢ stropi den e blanco dj
Hyevo poco-a poco, birando semper te ora ¢ bira un

\
v
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pasta duroe pa forma mitar merengue, na forma rondo
of oval, manera ta esplica ariba.

Turron di Mangel

Ta bati 4 blanco di huevo na punto di sneeuw, ta
pica i ons di mangel seco, iDbo ta pone poco & DpOCO
den e huevo bati; despues bo ta strooi sucoe mula fini
poco & poco pa forma un pasta maneable ; ta pone
den forma i ta laga e seca.

Turron «i Nechi

Ta haci mescos koe e receta di mangel, solamente
ta troca e mangel pa nechi.

Turron duroe pa adorni

Bo ta tosta 2 1 di sucoe, ta pone den dje mangel

mula i-parti na pida, sin ningun liguido : ta mezcla

nan riba un tabla hunta koe accite, ta pasa riba dje
an rol huntd koe aceite, ta hacié plaat, bo ta corta fi-
cura na bo gusto : pone nan seca, nau fta bira duroo
mes cos koe piedra.

Pan di ml__xnicidn

Ta bati den un palangana ocho huevos koe 3 Ih di
sucoe blanco ; ora e ta bon bati ta agrega 2 ons di
mangel dushi cortda mashar chikito, 8 ons di chocola-
te dirti den poco agua di azahar i 2 ous di dushi di la-

moenchi, cortd na pida, mas 3 papaya na dushi, ‘ta’

mezcela nan bon, ta agrega 3 blanco di huevo bon bati
pa sneeuw ; ta pone e composicion den un forma di
bleki hunta koe was i ta: hinké na forno regular pa
ezpacio di 20 of 25 minut. 3. :

Panecillos

Toema + ons di mange! dushi muli fini huntoe koe
1 b¥anco di huevo, pone sucoe mula fini na poco. a po-
w0, te ora yega na cantidad di 4 ons ; haci¢ un pasta,
mansé riba un tabla koe sucoe mula fini gestrooi1 pone
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un poco di esencia na bo gusto, corté na forma i pa-
necillos, pone nan den un planchi huntd koe manteca.

Manhar blanco
Mula } 1o di mangel dushi koe dos marga aden,
mezelé koe 3 glas di agua, pasé de un panja, pone den
o lechi di mangel § ons di sucoe mula fini, un glas di
crema, agua di flor di naranlia i uo poco lym. Pone
riba Ys i sirbié frio. ‘ z‘(

Pan peérdido i

Pone riba candela un caserol koe un: glas di lechi

an snuif di saloe, poco sucoe, un cucharra di agua di
flor di naranha, i casca di lamoenchi raspd, laga e cu-
shina te ora e bira mitar: corta pan na pida grandura
di un fuerte, hinka den e lechi laga nan muha bon,
saca nan, scurri nan i hinca nan den huevo bati. i ha-
sa nan den panchi koe hopi reuzel of aceite, i strool

sucoe mula fini ariba.
Mantecado

Pone riba candela, un caserol koe 1 1h dimanteca
fresca di vaca of reusel, laga ¢ dirti, despues pone su-
ficiente sucoe mula fini aden pa formé na un mansa
diki. ta saké pone den forma di papel, i mes hora in-
ka den forno floho, koe porta abri laga nan scca poco.

Manteeado na modo di Castilla

" Mezcla 1 b di harinja di pam, koe 'l 1b di sucoe mu-
14 fini, un poco di alcohol, brandy of rom i} th di man-
teca di vaca of reusel, i mansa nan bon, laga e mansa
drumi ketoe un hora, después ta hacié plat koe un rol
di lora buscuchi ; ta corté na forma of figura koe bo

ta gusta, ta hinca nan den forno poco cayente. 1 ta
saca nan despues di poco minut. -

Suspirc di Monha

Poue den un caserol dos bottel di agua, uu poco
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sucoe, un pokito reusel i casca di lamoenchi ; laga e
agua herebé te ora e doena olor di e lamoenchi. Saca
¢ lamoenchi, toema gran cantidad di harinja di pam,
strooi e poco 4 poco den e agua i sigi biré continua-
mente, te ora e mansa bira sumamente diki, 1 comple-
tamente cushi, lo conocé, ora poerbé é no tin smaak .
di harinja. Mester di un liora mas ¢ 1fienios p’e cu-
shina. B mansa no ta kima si sigi biré semper. -Ba:
hé for di candela. kibra un huevo den dje, sigi biré te’

ora e huevo keda enteramente mezcld ; sigi pone otro -

huevo, i asina sucesivamernte te ora e mansa bira ma-
neable.  Toema koe ni palo diclicharra un pidadi e
mansa grandura di un nechi, pone den reusel of aceite
cayente, laga ¢ hasd toema color di oro. E ta hihcha
i su meimei ta keda fofo. :

Dol di huevo na diishi

Ta bati dol di huevo hopi, i despues ta pone sucoe
muld fini adén, na proporcion di L ons di sucoe pa ca-
da dol di huevo, casca di lamoenchi raspi of esencia
di lamoenchi, i ora ¢ ta bon, mezcla, 'bo ta traha bolito
na figura di dol di huevo, bo ta strooi sucoe den un
planchi pone nan aden. : :

Manhar crioljo

Toema 12 tapoeshi di ‘mainshi mei hecho, raspa
nan i sifte fini ; pone un canica di lechi, 1 b di sucoe i
pida paloe di canel ; pone toer.den un weja na cande-
la, keda biré sin stop un momento p’e no pega den we-
ja te ora e bira un papa diki; bashé den forma, strooi
canel fini ariba. : 4 :

Maharete dominicana

Ta haci toer cos exacto koe maharete crioljo ; pe-,
ro en bez di pone lechi di vaca, ta pone lechi di coco ;
por bacié també koe lechi di mangel.

Coco kima
Raspa coco, poné den dol di huevo bon bati; mez-
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cla nau bon, i poune nan den stropi na ‘punto ; strooi
poco canel aden i un poco di binja seco; poné den
forma. : :

?\ 4 ; Alegria di maishi

Ta tosta maishi lagé bira manera flor blanco, ita

poné den stropi na punto, lagae cushina toema punto

: di caramelo, ta bashé riba un tabla'corté na forma of
! figura na bo gusto.

i - ‘Mata-hamber i

‘Pone den un caserol grandi 1 ib di sucoe mula fini,
12 huevos bati, 6 cucharras di manteca, un poco auis,
1 komchi di binja' seco i 3 cucharras di reusel ; bati
toer huntoe te ora e bira un mansa; poné den forma ;
i cushiné candela ariba i abao ; ora e ta bon dord ari- w
ba ta adorné koe sjosjoli.

Alegl‘ia di pinda (Pansuiker)

i Clarifica stropi: i ta pone pinda hasi aden, laga e
cushina toema punto subi, bashé den forma laga ¢
seca. : -

Manhar blanco Cubano

4 Toema 1 Ib di harinja di arroz ; pone 1 4 bottel di

lechi di coco, 1 1 di sucoe muld fini, dos cucharras di
agua di azahar, un poco canel i un casca di lamoenchi Il
verde ; poné riba candela den un caserol ; keda Dbiré It
sin stop un instante, te ora ¢ bira un papa duro, ta
bashé den forma laga e fria.

Dushi di Indias

Machica } Ib di mangel peld i limpid ; poné den 1

it disucoe clarifica i mezelé ; agrega 1 ib di harinja di

_ pam ; i mezcla nan bon, ora e ta bon mezcld ta poné i
i na candela, keda biré sin stop, te ora e lherebé; ta
| bahé, sin stop di biré, i ta bai poniendo poco & poco 4

- ons di manteca fresco of reusel, + 1 di casca di la-
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moenchi raspd i poco agua di rosa; ta forma un pasta
i hinké na forno lento.

Arequiﬁa di Guarico

Prepara 4 ous di goema, 2 ons di mangel muld, 3 1"

di sucoe, un batata dushi blanco raspd, 2 bottel .di le-~ "~

chi i 4 coco, toer cos mula fini, despues ta sifta of cola
e mezcla, i ta pone-e herebé, te ora e bira diki, ta ba-
hé, laga e fria, ta pone :den un. asetchi- i sirbié.

Cafiroleta

Ta raspa 1 coco, poné den stropj dlavifica i laga e
toema punto ; agrega panlefi machica den binja seco
i dol di huevo bati ; laga e keda ub poco mas riba can-
dela ; keda biré bou, i bahé, bashé den un tayoé of aset-
chi i strooi canel mula fiai ariba,

Banana hecho emboza

Escoge banana hechoe ohochi ;.casca nan, corta
nan na snechi rondo of largo ; pone den un cos boca
ancho, huntoe koe ron of cualke otro licor, sucoe.
poco canel mula fini, algtin casca di lamoenchii agua
diazahar. Tapa e cos laga e banana nan keda 5 hora
den e composicion. Traha un mansa di 1 cucharra di
harinja, 2 huevos bati 1 1 ons di reusel ; saca e bana-
na nan, lora nan den e mansa i hasa nan den reusel
cayente, strooi canel mula fini.

Emboza di Pomarosa, Mamaya, Manzana, ete.,
ta haci mes cos koe di banana.

Arroz koe lechi Cubano

Laba 1 1b di arvoz ; poné den un weja koe 2 koppi
di lechi, un pida canel i pida casca di lamoenchi ; po-
né na candela, ora e cuminsa herebé, bo ta bai popien:
do lechi, segun bo ta mira ta necesario, ora ¢ ta cushi
bo ta pone’l 1b di sucoe, keda batié sin stop pa e mes
banda, ora e caba di cushina bon bo ta bahé laga e
fria, 1 strooi canel fini ariba.

'
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Arroz koe lechi di Coco

Herebe e arroz te ora e bira moli ; poné den lechi
di coco i sucoe suficiente pa hacié dushi, un poco ca-
nel i un pida casca di lamoenchi verde ; poné riba
candela, keda biré continuamente, semper pa e mes
banda, te ora e bira un papa diki, bashé den nn aset-
chi, i strooi canel mula fini ariba.

e

Banana na tentacion

Escoge banana ohochi, bon hechoe : kita nan

casca, parti na dos. hasi nan den reusel koe poco su- .

coe, laga nan dord ; ta saca nan, ta scerf'nan, ta po-
ne nan den'un cos ; basha binja moscatel den e scerf

nan, laga nan drenté i strooi sucoe koe canel mula
fini ariba.

Soppi"tﬁi;;ra.chi

Ta corta panlefi na pida, of panlefi chikitoe. ta
pone nan den un cos, basha binja blancoe ariba : ba-
sha stropi na punto;-i strooi canel mula ariba.

Buiiuelos di harinja funchi

Den un cantidad di agua ta pone poco anis i 1 M
harinja di funchi, cushiné na un funchi, no duros ;
bahé for di candela, pone ! It di sucoe muld fini, ¢ hue-
vo bon bati i 2 cucharra di agua di azahar, bashé ri-
ba un tabla, hacié plaat laga e fria, corté na figura of
forma na bo gusto ; hasé den reusel dirti i strooi su-
coe ariba,

Buiinelos di Batata

Herebé ¢ batata .nan al vapor : casca nan i ma-

chica nan den un fynsel, mezcla nan koe lechi, agua '

di azahar, poco saloe, sucoe i 4 dol di huevo bon bati,
haci un mansa duroe, forma bolito, ‘i hasa nau den
reusel cayente te ora nan keda dori.

Buiinelo di Yams

Ta emplea p'e buiiuelo aki mes ingredientes koe a
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usa pa di batata koe solo diferencia, ta pone yams en
bez di batata, i ta pone un poco anis den e mansa. s

hasé mes cos.
Buiiuelo di Batata dushi

Ta haci mes cos.

Almendradas

Ta corta 11b di mangel na pidaita pone den un
weja koe 12 ons di sucoe muld fini i suficiente blanco
di huevo ; ta forma un mansaita hacié plaat riba fel
di piape! blanco, ora e ta fria ta hinké na forno, laga e
cushi. -

Isla ﬂotante

Herebe 1 pinchi lechi, i bira den dje ¢ dol di huevo
bon bati koe 4 cucharra di sucoe. Tan pronto koe e
coeminza bira un papa, bahé for di candela p’e no cor-
ta. Bashé den un otro cos di glas, pone un snuif di
saloe i 2 cucharras di sherry of chartreuse, of 1 cucha-
rrita di esencia vanilla, of extracto di lamoenchi. Ba-
ti e blanco di huevo nan koe sucoe na merengue i po-
ne esencia koe bo ta gusta aden. Toema 1 pinchi di
lechi hereb¢ més : poné den un cos di glas hundoe, sa-
¢a un cucharra di e blanco di huevo bati na merengue
pone den e lechi na torma di soenchii nan entreme-
dio basha e lechi, bati koe dol di huevo. Sibo ta gus-
ta bo por pone ¢ soenchi nan rondé di e cos di glas ba-
<ha e crema di dol meimei of traha e soenchi na mei-
mei basha e crema rondo di nan- Isla flotante gene-
ralmente ta come koe bolo of panlefi.

Fluff

Poue 1 cana dilechi den bafio maria riba candela.
mezela 3 cucharra di maizena koe 3 koppi di lechi frio,
i ora e lechi ta hereb¢, basha ¢ mezcla di maizena
aden, bir¢, formé un papa : ora e lechi bolbe herebé,
bire dos of tres bez mas. Awor agrega | Ib di sucoe |
1 snuif di saloe, ora nan disolvé bon, bahé for di can-
dela i pone 1 ecucharfita di vaoilla, canei, extracto di
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_lamoenchi of casca di lamoenchi raspa, iblanco di 4
huevos bati na punto-di sneeuw. Despues bashé den un
forma muhé koe agua frio i poné un banda laga fria.
Ora ta bai usé, ta pone den un cos di glas hundoe i ta

" basha ariba saus, koe ta worde trahd e mes momento

koe ta traha e pudding. - E saus ta trahd di e manera
aki : Bati 4 dol di huevos koe 2 cucharras di sucoe, 1
‘snuif di saloe i % ciicharrita di e mes esencia koe a
usa p'e pudding.  Agrega 1 pinchi lechi i herebé, ora
one dos huevos, biré te ora e keda manera crema,
ahé, laga e fria.

Puff di lamoenchi

‘Mezcla algo mas di 1t di harinja di pam koe i
koppi lechi. Bati 4 dol di huevos bon bati. agrega
poco a poco den dje 4 Ib di sucoe i agna di unlameen-
chi grandi. Mezcla e huevo koe e pasta di harinja i
bati nan bon. Batie blanco di huevonan na punto di
sneeuw i mezclé huntoe i basha e composicion den un
forma di pudding cayente huntd koe manteca i sucoe
gestrooi. Horné 15 minut,; i sirbi¢ inmediatamentc
koe saus. Si bo'ta gusté mas rico, anto bo ta pone 1
cucharra di manteca, no dirti, promé koe pone ¢ blan-
co di huevo. :

Frito

Mezcla 1 snuif di saloe i 1 cucharrita di baking
powder koe 4 1b di harinja di pam, i sifta nan dos bez.
Bati algo mas koe'} ih sucoe koe 1 huevo, bashé den
algo mas koe ¥ koppi di lechi, i despues agrega e ha-
rinja. Herebe reusel, saca un “cucharra di ¢ mansa
laga e cai den e reusel, ora ¢ toema color dord saké i
sirbié koe stropi.

FRITO

Corta pam di un dia pa otro, na snechi delegd, of
na figura jkoe bo ta gusta. Pone nan den un tayo
hundoe. Basha ariba lechi koe sucoe, vanilla, un
snuif di saloe i 1 huevo. Laga nan para 20 minut pa
e pam nan chupa. Haza nan ariba cazuela of den
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panchi koe manteca, te ora nan bira bruin. Strooi su-
coe kee canel mulé fini ariba, of stropi.

Panekoek francés

Bati 3 blanco di huevos na punto di sneeuw ; des-
pues bati tambe 3 dol bon bati, separd ; agrega un.cu-
charra di manteca dirti of un cucharra di aceite dushi
i un snuif di saloei un -cucharrita di sucoe. Motivo
pakiko ta pone sucoe : pasobra e _sucoe ¢ stropi ta ha-
ci e toema color bruin lihér. ‘Agrega un koppi di le-
chi, na parti den harinja di pam pa haci un mansa
liso, i ora pone toer lechi, agrega e dol di huevos i ul-
timo e blanco nan. Iuntaun panchi of cazuela koe
manteca, saca e mansa bashé! deiegi ariba manera ta
traha arepa, ora e cushi un banda ta biré otro banda
laga e cushi, - Ora e ta'ela strooi sucoe of cualke jilea
ariba.

Alfajor criollo

Teema 1 1b sucoe blancoo, cushiné na punto ; des-
pues pone aden poco peper mulé, anis, canel, 1 tres
clavos especie ; mula tres buscuchi fini i sifté ; raspa
mitar casabe i tira toer dos den e stropi, mezcla nan
bon, i bahé.for di candela’ traha alfajores i ta pone
nan den obleas ; i ta strooi sucoe ariba i talaga nan
tria. : -

Mantecado di Asto rga'

Ta pone den un caserol 11 di reusel of manteca
fresco di vaca i 1 1b di sucoe muld fini i siftd, ta bati
nan bon, ta bai poniendo 12 huevos na intérvalo aden,
ora toer ta bon bati ta pone 1 b di harinja sifta i 1 ons
di canel ; forma un mansa, ta saca un cucharra di
mansa pone den cipsula di papel i horna nau.

Pa decora koe huevo bati

Tin trekter koe nan punta ta corta diferente clase
di figuras.  Na lugar di e trekter nan, por traha pe-



K e

~ pereshi di papel blanco diki i corta nan punta na figu-

ra” koe lector nan ta gusta. Yené koe blanco di hue-
vo bati koe sucoe blanco muld fini manera harinja di
pam, i primié p’e huevo sali pa su punta i traha e figu-
ra koe lector nan gusta. i ;

Ora kier scirbi un nomber di hende of fecha di un
cumpleafio riba un bolo, manera sa sos_ode koe freeuen-
cia, koe nan ta pone riba bolo of koeki pa mucka su

" cumpleailo, etc. ; ta doena e huevo color rons of corra,

disolve koe cochinili ; tambe bo por haci sucoe corra,
marca e nomber of .fecha koe potlood den meimei di
6 bolo i sigi riba e marca koe huevo batiof sucoe corré.

Sucoe pa blancha

1 blanco di huevo,.¢ 1 di sucoe muld finisimo,

cucharrita di vanilla, -

“Bati e blanco di huevo so pa hacie delegd : agrega
e sucoe. Bati nan koe un forki te ora nau keda per-
fectamente liso i liher. Mas tante bati mas fini e ta
bira : agrega ¢ vanilla, i ora e ta bon mezcld, e huevo
ta bon pa usa.. Pone toer e huevo meimei di e bolo, i
primie te ora e corre na su rand rondd di djé, koe un

~cuchieuw mubéd koe ‘agua . ta stryke hacié¢ pareuw

toer banda, te ora e keda enteramente liso; pone na
corriente di aire p'e seca.

———— e

Huevoch}n_icocq pa blancha

Toema blanco di huevo bati manera ta explica n’e
receta anterior, pone dos cucharas di coco raspa aden,
mezclé bon, bashé riba e bolo, stryke bon, mancra ta
esplica caba i strooi.coco seco raspa ariba.

Huevo koe ¢hocolati pa blanchi

.1 ons di chocolati raspa, | th sucoe mulia finizimo,
; eucharra di agua. .

Pone e ¢os nan ariba splici den un weja riba can-
dela, i keda bira nan constantementc te ora nan bira
un papa liso. Laga e fria, agreg¢ den huevo koe su-
coe bati manera e promé receta.
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Chocolati Xoe sucoe pa blancha

Toema igual cantidad di chocolati i sucoe manera
e promé receta. Dirtie chocolati den un-weja ariba
vapor di un ketel. Orae chocolati.dirti agrega e. su-
coe mula finisimo i un cucharrita di vanilla. Keda
batié te ora e frin i usé manera costumbra. :

Huevo cushina pa bian_ch;’a.

KEsaki ta hacié ora no tin tempo pa mula sucoe tini
of pa mas liher : ey

1 1 sucoe, } di un koppi di agua herebe, | snuif di
cremor tarta. 1 blanco di huevo, -} cucharrita vaunilla.

Pone e sucoe, agua, i cremor tarta den un weja
chikitoe, pone den un otro mas grandi yena koe agua
nerabé laga e cushina 6 minut, no bir¢, i toca "koe
ne of e sucoe no ta sirbi. Bati e blanco di huevo styf,
i poco & poco bai poniendo e stropi -aden, poue e vani-
Na i keda bati nan poerda. Bati nan.10 minut,

Sucoce pa blanchéa sin huevo

: v sucoe, ! mushi lechi. ARG

Herebe nan den un weja pond den otro mas gran.
di koe agua herebé. Bahe for di candela i keda batie
koe forza te ora e fria. I ta bon usa.

NOTA CORRESPONDIENTE NA PAGINA
Panto di supla!

Continua cushina e sucoe, hinca ¢ batidor di hue-
vo aden i bati¢ riba = weja, sapla den dje si formu-
blas e ta na punto. =i :

Tra.ha.me;;o- di Candy

Cushinamento di sucoe. - S

¥ parti mas delicado di_haci dushi, ta cushina-
mento di stropi. Un grado di mas ' menos ta daiia
toer trabau. Un trahador va ofieio ta usa un Thet-
mametro, i ta ventaha pa un aficecionado koe tin vece-

-
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‘ta, pe mira ora e grado ta bon. ‘Ora e tin ‘algun ex-

periencia e siguiente’ modo nan esplici aki, ta sufi.
ciente pe conoce.. t
"~ Por egemplo : toema 3 1b sucoe i 1 pinchi agua,
pone nan den un weja di koper of esmaltd riba cande.
la. Bira e ingrediente te ora e disolvé i coeminsa he-
rebé ; despues koe e cuminsa herebé no biré, of sucoe
ta krak. De bezen cuando hinca un cucharra .den o
stropi 1 basha un poco den e weja, alzando. bo mano
poco alto. Ora e forma un hilo manera tela di arafa.
ta 1°grado 0 ‘“‘Hilo”,.i si usa Thermometro e ta marca
220" 1. F't, 'Ta pone.c Thermémetro den e sucoe asina
koe e coeminsa hereb¢ i ta lagé te ora e marca e gra-
do. F inmediato grado ta *“Bola suave,” i ta hanjé di
siguic.ate manera : Toema un weja koe agua i un pi-
da paloe regular largo i mei duim dikj, Hinca «
paloe deun agua i dop e den e sucoe herebd, i bolbe hin-
ké den agua.  Kita e stropi for di e paloe, si.bo por
lor¢ na un bola chikitoe isuave, ta 2° grado. Koe
Thermometro e ta marca 240°.

“‘Bola duro”: 8" grado, ta poerb¢ di e mes ma-
nera koe bola suave. Thetmometro ta mareca 259

“Krak” -—grado 1°. Poerbé manera es un di pro-
mer, 8i ora primié den dede e kibra of kral . pero des-
pues di un momento e bira un bola duroe, e ta bon.
‘hermometro ta marca 260", Ly
Ultimo grado.—Krak duroe. Ora e stropi cushi-

na basta koe poerbé e ta kibra i no ta pega na djente,
e ta bon. Thermometro ta marca 290", .

- Aficcionado pa trahador di dushi, mester observa
estrictamente e regla koe tin den cushinamento i otro

‘COS han.

Clarificamento

Algun sucoe mester ta clarifici promer haci dushi.
Pa clarifica sucoe bruin, toema blanco di | huevo i bia-
tié koe 1 koppi di agua. Agrega den 2 Ib di sucoe i-
solvé koe 1 koppi di agua cayente, i pone toer ariba
candela ; ora e coeminsa scuma, bahd for di. candela
i saca e scuma nan.  Sigi haci asina te ora no ta salj
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mas scuma. Pa sucoé blanco mitar blanco di huevo
ta bon.

Fundeshi '

Esaki ta base principal di- toer dushi fini, ta yamg
tambe crema y bonbons. - : b

_ Pone 1 ¥ di sucoe koe 1 pinchi'di agua i} cucharri-
ta cremor tarta den un weja, laga e cushina, “te org
druppel un poco den poco agua i bo por loré ma un
bola suave, e stropi ta bon. Ta bahé laga e fria. Si
o ta muchotduroe bo ta pone poco agua aden i cushi--
ne atrobe. Pra e stropi biralauw, biré koe un cucharra
di paloe pa'un mes banda, es decir : na mes direccion ; ¥
no laga e pega na banda di weja i tené semper na mo-
vemento te'ora e hanja color blanco i seco na rand di -
weja, e ta cla pa mansid. Ta mansé mescos koe ta.
mansa pam, ora e mansa bira crema i suave 6 fan- .
deshita cla. Bo por wardé pa hopi dia, poniendo un
servette muha tapa riba dje. ' {

Fundeshi di chocolati prepara pa capa

Usa dos cucharras di chocolati raspa pa. cada li-
ber di‘crema. Pone e chocolati den un weja i pone e
weja den un otro mds grandi koe agua cayente, ora
o dirti, agrega e crema 1 biré koe 1 paleta te ora toer
disolveé, agregando mas 6 meunos % koppi di stropi sen-
cilio- pa cada liber di crema, dirti nan koe, cuidao, ;
Swor hinca e cos koe bo kier aden i drop nan - riba pa- -
. pel pa biva duroe. Pica nechi fini, mezclé koe e cre-. %«
ma, loré na bola.

Fundeshi sin cushina

Toama 1 of 2 blanco di huevo, pone nan koe
igual cantidad di agua den un weja. Pone sucoe aden
to ora ¢ bira un pasta koe porloré na bola koe bo dede.
Agrega extracto di rosa of vanilla. B fundeshi aki
ta pa usé.un bez i por trahé na diferente manera,
ines cos koe fundesht cushind.
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Stropi pa cristalizamento

Pa cada 2 Ib di sucoe usa 1 pinchi di agua, i cushi-
né te ora e stropi hala “hilo.” E ta bon pa un eris-
tal fini. Laga e stropi cushina poco mas e ta produci
un cristal mas grof. Ora e stropi ta cli bahé for di
candela i laga e fria den e mes weja koe a cushiné :
despues springel poco agua ariba pa disolve e capa
koe e ta forma. Pone dushi nan koe ta worde crista-
lizd den un planchi superficial liheramente inclina, i
basha e stropi koe un koppi riba nan continuamente
te ora pan keda completamente tapi. Awor tapa o
planchi koe un paiija himedo, laga e paiija drumi riba
e stropi di manera koe e toema ariba un capa di su-
coe, koe semper ta ferma ariba e stropi. Laga e plan-
chi keto pa diferente hora, te ora cristalizacion toema
lugar ; despues basha e stropi aforilaga e dushi nan
seca poco. tirando panja frio horizontalmente riba
nan. Qra e dushi nan ta seco bira e plancha boga
abau, po nan sali

Cualquier clase di honbon trahd koe fundeshi por
ta cristalizd i ¢ stropi por ta usa atrobe pa otro bonbon

Dushi di Crema

Frgo ~ya CredA.—Escoge un cantidad di figo chi-
kitoe, parti nan na cuatro, laga e parti nan keda pega
na e paloe.  Doena algun fundeshi of crema color
r00s 1 ponc esencia di raspbery aden ; Joré na repi,
corté na pida grandura di un nechi. hinca pida den
cada figo primi e cuatro parti di tigo pa nan pega
ariba i cristaliza nan.

Rasexcuil XA CrREMA.—Escoge rasenchi mas gran-
di koe ta posible ; laga cada taki koe cinco rasenchi,
parti cada rasenchi ‘na dos, i saca van pipita. Yena
pida fundeshi den wnan, i peza nan ne: hinca den
crema dirti of cristaliza nan. -

Frco xa Crexa. —Figo corti na dos i hioncd den
fundeshi of crema dirti ta forma bonbon mashar
atractivo 1 delicioso. -

Daven xa CrEMA.—Escoge dadel grandi, doené un
corta di largoe i saca su pipita. Toema fundeshi of

5
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crema lore riba un t?.bla. koe sucoe blanco of corn
starch gestrooi ; corté na pida largoe di e dadel, hin-
ké den e dadel na lugar di e pipita.

MaNGEL NA CrREMA.—Casca un numero di man-

'gel; basha agua herebé ariba nan i laga nan para

algun minut ; despues basha e agua afori kita -cue-
ro corrd. Mientras e mangel ta fria, ta prepara un
fundeshi manera ta esplici caba i ta partié na dos,
haci un parti roos. Lorae parti blanco na repi lar-
goe i rondd, i corté na pida di un duim largoe. Lora
e pida den bo planto di man na un bola, primi un
mangel den dje,iloré den sucoe granula. Haci mes
cos koe e parti roos.

NecHI A CrEMA.—Toema meés cantidad di funde-
shi, koe carni di nechi, mezcla nan bon i forma nan
na un rol. Tapa e rol koe fundeshi roos, i e roos koo
blanco, of chocolati. Loré den sucoe granula, i ora
e ta bon duroe, corté na snechi. :

Candy di Nechi

Boi.a DI NECHL—Pone den un weja 1 ib di sucoe
bruin, 1 mushi stropi San Domingo, % mushi di agua,
1 snuif di cremor tarta. Cushina nan na grado di
“Krak duroe,” bahé for di candela, agrega 1 1. di ne-
chi mula i keda biré te ora e ta cerca di fria. ora por
lora e candy na bola den planto' di man. Ta lora e
bola nan den papel di parrafine pa nan no pega.

Bara b1 Pixpa.—Cushina den un weja 4 1 di su-
coe bruin, 1 mushi stropi di San Domingo, 1 -snuif di
cremor tarta, 1 cucharra di manteca, i { mushi di
agua. Tan pronto koe e sucoe bira duroe ora lek e
den pnco agua, agrega tres koppi di pinda hasi i cas-
ca i bruha koe 1 cucharrita di soda. Bashé de un _
forma smal huntd koe manteca, ora e ta cerca di fria,
corté kow un cuchieuw huntd koe manteca na barra..

Bara p1 Coco.—Cushina den un weja 1 1 'di su-
coe di grano, # mushi di agua, 1 snuif di cremor tar-
tai4 cucharra di manteca te ora nan ta cerca cla,
anto ta pone 2 koppi di coco raspa seco. Laga nan
cushina te ora pone un krenchi den agua e ta kibra



| S R B n IR B R B AT iy e R iy R
Oy " . . ‘
| Py 5 . ;

vkl e
y

ora e ta frio corté na barra. ; i
Bora pr Coco.--Traha un fundeshi koe 11 di su-
coe, 1 snuif di cremor tarta i 1 mushi di agua;” mes cos
"' koe ta splicd padilanti: '° Mezclé koe § ™ di co¢o ras-
p4, - Mansa nan bon; trahé na bola i lora cadabola -
den coco raspi seco. ey "L
~BLOKKI DI Coco.—-Pone den' un weja 1 1 di‘sticoe
i.- 4 mushi di agua ;' tan pronto'’koe e coeminsa here-
bé; agrega un coco.‘chikitoe raspd aden, i keda biré
ta ora e forma un hilo ‘ora poerbé ; bahé for di “cande-
‘1a, pone-un poco color aden:i keda biré té ora‘e bira
duroe. Strooi sucoe fini riba un tabla, bashé riba e
.tabla laga e fria i corté na Dblokki. IR

manera glas, bashé den forma hunta koe -ﬂ,ﬁ‘jﬁ;';teca,

Candy ‘di Chocolati

CrEMA DI CHOCOLATIL - .Strooi sucoe ariba un
marmol. - Lora fundeshi na rol, corté na pida,:traha
bola koe planto di man, i laga.e seca te dia siguiente
| . i hinké den chocolatimanera ta splici mas padilanti.

Bora vi CHOCOLATI.—Trabha un fundeshi mes cos

koe ta splici pa bola di Coco. - Toema. chocolati ras-

! p4, strooi ariba, i mansé pe mezcla. Haci e -opera-
| cion . aki te ora ¢ mansa toema color di chocolati.
- Despues.traha ¢ mansa, corté na bola chikitoe i lora
nan den sucoe muld fini. , ; :

[

4 - - Drop
. - DroP pI Gom.—Pone-den'unweja ariba candela
. 3 1h sucoe, 1 pinchiagua il spuif di cremor tarta. Ora
- e sucoe disolve,: agrega }1b di goma aribica disolve
i algun druppel di aceite-di lamoenchi. Cuashina nan
teora ‘e stropi forma *‘bola suave” ora poerbé ; bahé
* for di candela; basha stropi den forma primi den
goema, strooi poco goema riba nan, i laga nan keda
| "~ 24 horas den e goema. Despuessaca nan i cris-
| taliza nan. . : - '
Drop p1 Goa 1. Rosa,— Procede mes cos koe o
promé receta, pero.agrega poco color roos i extracto
di Rosa. Dropdi gum, ora saca nan for di goema, ta
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hinca nan den fundeshi dirti, i lora nan den nechi mu-
I4 fini i despues cristaliza nan.

Dropr D1 'LamoexcHI N°* 1.--Pone suficiente agua
di lamoenchi riba un cantidad di sucoe pa disolvé. Po-
ne cushina te ora e sucoe ta kibra, ora poerbé den
agua. Bashé riba un marmol i laga e bira duroe.

Dror p1 LaxyorxcHI N° 2.—Toema 1 I di sucoe
wranuld. | mushi agua, i § cucharrita di cremor tarta,
laga nan cushind te ora e kibra 6 bira duroe den agua
ora poerbé, bahé for di candela, agrega dcido tartirico
pa doené smaak di lamoenchi ; aceite di lamoenchi,
of agua di lamoenchi. S8aké koe un cucharra, druppel
¢ na tamaiio di un diez placa den un plancha hunta
koe manteca.

Kakinja

KakiNsa HALA.—Toema 1} ibdi sucoe, 1 mushi di
agua koe vinager (igual parte, mitar vinager. mitar
agua) i 4 eucharra di mantecu. Cushina e sucoe koe
« agua Koe vinager te ora e coeminsa herebé- ta pone
¢ manteca, ta keda biré pe manteca keda mezcld en--
teramente ; laga e cushina te ora koe poerbé deun
agua frio, ¢ ta hala 1 kibra, ta bab¢é inmediatamente,
ta bash¢ den un asetehi laga e fria, ta basha e esencia
koe bo ta gusta ariba ; ora e fria poco ta keda halé.
hopi, ita cort¢ na pida largo i pone den papel di
parafine. .

IKakinja di Chocolati

Pone den un weja riba candela 1 1b di sucoe, 3
koppi di chocolati raspd, 1 snuif di cremor tarta 1 ¢
mushi i agua herebé. Laga nan cushina, ora e coe-
minsa herebé, koe e ta seca di toema punto, ta agrega
1 cucharra di manteca, i laga e toema punto, ora poer- .
be den agua koe e ta hala 1 kibra, e ta bon. "Bahé for
Ji candela, agrega dos cucharritas di extracto vanilla
i basheé lage fria. Halé i corté na figura koe bo ta
Jesea, of na pipa.

Iiakinja di Mangel

Dirti ! 1 di manteca den un weja, agrega 1+ 1 di
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sucoe. Lagé cushina te ora e ta cerca di toema pun-
to, ta agrega i koppi di mangel casecd i muld fini, 1 ta
continua cushiné, te ora e hala i kibra. Bashé den
un planchi huntd koe manteca., lagé fria i corté na
pida vierkant. y

Kakinja di stropi San Domingo Nv 1

Toema 1 b di sucoe bruin, 1 mushi di stropi,  mu-
shi di agua, 1 cucharra di vinager: laga nan cushina,
te ora e ta cerca di toema punto, ta agrega 3} cucha-
rrita di soda dirti den poco agua cayente. Laga e cu-
shina toema punto, bahé for di candela pone extracto
na bo gusto aden. Halé te ora e toema color di oro.

Kakinja di stropi san Domingo Nv 2

Cushina 1 cana di stropi 1 1 cucharra di cremor
tarta, te ora e ta cerca di toema punto : anto ta agre-
ga 2 cucharras di vinagre i { b di manteca, i lagé cu-
shina toema punto. Bahé tor di'candela, agiega } cu-
charrita di soda dirti den agua cayente, i bashé lag:

e fria. [alé te ora e toema color di aro.

Kakinja di Nechi

Cushina 1 cana di stropi San Domingo i 2 cucharras
di cremor tarta te ora ¢ toema punto. Baha e weja
for di candela i bira den djé mashar lihé 2 th di nechi
muld fini i 4 cucharrita di soda mezcla den dje: des-
pues batié lagé fria, hacié pareuw su ariba koe un cu-

. charra i corte na pida vierkant koe nn cuchieuw hun-

ta koe manteca.
Kakinja di Lamoenchi

Pone cushina den un weja 1 ib sucoe, + mushi di
agua, tres cucharras di vinager i } cucharrita di cre-
mor tarta, te ora e toema punto, agrega 1 cucharrita
extracto i lamoenchi dirti koe 1 cucharrita di dcido
tartarico, i bashé¢ ariba un marmol huntd koe mante-
ca. Ora e ta frio, hunta bo dede nan koe manteca ha-
16 te ora e toema color cla.
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IKakinja _(_!i Pepperment,

Pone cushina de un weja 1 } Ib sucoe blanco, 2 cu-
charritas di cremor tartail mushidiagua, te ora e ta cer.

ca di toema punto, anto agrega 1 cucharra di manteca. .

Lagé cushina toema punto, bashé ariba méarmol hunta

koe manteca lage fria. Basha esencia di pepperment:

ariba, ora e fria, halé te ora ¢ keda blanco. aci mi-

tar parti di color, poniendo un krenchi color adén-i.

halé te ora e keda completamente di e color. - Hala
nan na repi delegd, tros¢ nan dos color, i halé atro-
be, loré na barra fini i rondo manera paloe di pipa i
corté na pida largo, lora nan den papel di parafine.
¥ trabau aki mester ta bhaei lihér pasobra e candy
ta bira' frio un bez.

Bara di Crema

Poune cushinaden un weja,-sin biré ni un momen-
to, 2 th sucoe blanco, { -cucharrita cremor tarta,i 14
mushi di agua. Ora €'stropi toema punto koe ta krak
ora poerbé den agua, ta bahé for di candela, i bashé
riba un marmol lagé fria. Tene mucho kwidao pa e
stropi no cushina bira mucho durce. Druppel algun
gota di vanilla riba e mansa, i ‘ora e fria suficiente,
halé te ora e bira mashar blanco. Sifta sucoe mula
fini riba un marmol cayente. Awor halae ‘kakinja te
ora ¢ keda ! duim diki, !i corté na pida grandura di
seis duim. Pone nan riba e marmol cayente, bolbe
strooi sticoe mula fini ariba nan. Kita nan pone un
banda. Por hacié di color roos, i pone esencia di rosa’
of strawberries aden : of lagé blanco i pone esencia
na gusto aden. : .

Drop di pepperment ‘

Poue cushina poco & poco den un weja 4.1 sucoa
Llanco koe + mushi agua, biré de bez en cuando.
Poerbé kkoe frecuencia, te ora e hanja punto di “hala
hilo,” bahé for di candela, laga e fria poco, -pone esen-
cia di pepperment aden, druppel ¢ koe cucharra riba
papel, lagé seca bira duroe.
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Pastillas

»'- Ta‘trahamnan koe sucoe blanco mula fini i otro
““'sustancia, sea liguido of na polvo, koe ta worde hun-
toe mezcla i haci na pasta koe gom disolvé, lora na fel
delegd i corta na figura koe lector nan ta gusta i pone
seca. g
Skt Un ons di gom tragacante, i un pinchi di agua.--
* . Poné pe dirti 24 horas na un lugar calor of ‘cayente ;
! pasé den un panja grof, tros¢ e panja bon, pa saca
toer egom. Un ons di e gom aki disolvé ta suficiente
pa cuatro of cinco liber di sucoe ; un ons di gom ara-
-biga disolvé 12 ons di sucoe. Cualke di e gom nan aki
" por ta usd separadamente, of na proporcion di un ons
di gom dragon pa tres ons di gom arabiga mezcla
huntoe. Esaki nan generalmente ta worde usi pa
pastilla di remedi ; pero gom ardbic: ta usé pa traha
mihor peppermens. - Ora ta mezcla nan, tanto otro of
e nan pa remedi, e diferente polvo nan mester ta bou
mezcla koe sucoe, di manera koe cada pastilla ticn:
su parti igual. -Sieno ta bon mezcld, un pastilla ta
bini koe mas‘sustancia koe otro, i e nan koe ta medi-
cina lo perjudiea. hende gravemente,

Brillantes

‘Toema cualke di e pasta nan di pastilla di pepper-
ment di N” 1 te N° 4, i corta nan na diferente figura,
manera  coerazon, streya, triangel ete. ¢

- Pastilla di pepperment N° 1

Toema sucoe mula finisimo, sifté den un panja fi-
ni; pone na pila, ariba un marmol, basha gom disol-
vé aden, mezclé bon, formé na un pasta manera man-
sa, pone aceite di pepperment aden. Un ons di esaki
ta suficiente pa 40 Ih di pastillas. Algun hende ta pre-
fera di mezcla promer nan sucoe koe gom den un fyn-
sel ; pero como ta indiferente di cualke dos manera,
cada hende por scolhe es un koe nan ta gusta. ' Lora e
pasta riba un marmol, hacié £ parti di un duim_diki,
strooi goema ariba e marmol pa kité di pega., Promdé

+
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koe corté, strooi 'sucoe mula fini ariba i stryke koe
mano pe keda liso. Bolbe bari e sucoe afor, i strooi
gooma ariba. Corté na figura koe lector nan ta gusta
1 pone nun seca.

Toer pastillas ta worde cabda di e mes manera,

Pastillas di pepperment No. 2

Esaki ta worde trahd mescos koe N".1 agregando
poco goema, manera pa pasta di gom, ne pasta, na
lugar di usa toer sucoe. :

Pastillas i pepperment N¢ 3 i 4'

Procede di e mes manera koe N* 2, usando 1m cad't
uno, mas goema na proporeion.

>astillas di pepperment, mas fini i transparente

Sucoe pesaki mester ta mas grof. Siftd den un
sifte di las, grof. Mezclé i pone esencia manera otro.
I solucion di gom mester ta mas diki na proporeion
pa sucoe grm'.

Pastillas di RRosa
Traha pasta manera N° 1, usando aceite di rosa :
of disolve e gom den agua di rosa, i agrega un poco

aceite di rosa si tin mester, pa doen¢ mias smaak.
Doena e pasta un color roos.

Pastilla di Vanilla

Haci un pasta koe 4 b sucoe mula fini, 6 ons di
vanilla na polvo, of suficiente pa doené un smaak fuer-
te, koe gom disolvé,

Fruta i otro pasta

PPasta di fruta

Esaki ta carni di fruta reduci pa cayente na un
sorto dt marmelada koe adicion di 4 th a 11, den al-
gun caso, dobbel peso di sucoe, pa cada ib di fruta, koe
ta worde vapora na e consistencia koe tin mester.




Por traha nan figura na gustoe i lector nani eristali-
za nan.
Pasta i mangel

1 1b di mangel dushi, §1b di mangel marga, 2 M
sucoe. Kasca ¢ mangel nan ipone nan den agua frio;
larga nan keda un dia, despues saca nan i seca nan
koe un panja, i mula nan fini den un fynsel, springel
aguadi orange of agua di lamoenchi pa kita nan acei-
te di sali : despues frega nan koe un cucharra di palo
den un sifte di yzerdraad fini, mira pa nan no sal
over bolbe mula nan te ora nan keda completamente
fini ; clarifica sucoe i cushiné na punto di bola ; mez-
cla e mangel den dje, keda biré constantemente te
ora e bira na un mansa, bahé for di candela 1 pone
den otro weja di ricla lage fria. ora e ta frio. bolbe
mule i trah¢ na paloelargo of na cuadra, strooi sucoe
mul4 fini riba e tabla of marmol koe ta lore i corte,
pone nan den un weja imara boca di e weja koc un
blas, i usa nan ora tin mester di nan.

‘
Kergji di Appel

(Jasca appel, saca nan coerazon i pipita, parti nan
na cuatro ; pone nanden un Jar koe poco agua. pone
e casca nan di appel ariba i tapa boca di e jar koe un
papel, i horné den un forno moderd te ora e appel ta
enteramente cushi, saca e casca nan, sifta ¢ appel den
un sifte di las. Pone den un weja } b di sucoe clarifi-
ca i na punto di'supla pa cada ib di appel sifta ; pone
e weja riba poco candela, keda biré constantenente,
te ora e keda un pasta duroe koe no ta pega na_dede:
poné den varios forma chikitoe. Seca nan riba un
stoof. PPone nan den glas, tapa e glas koe un papel
muha koe brandy.. .

di Appel

liscoge un cantidad di appel grandi i1 bon, casca
nan, sica nan coerazon i pipita, pone den un weja koe
suficiente agua pa tapa nan. Cushina nan te ora nan
keda na un marmelada, biré semper pe no kima. Sif-

Pasta




‘té, poné den un weja koe tin § 1 -di_sucoe clarifica i
‘cushina na punto di‘supla ; pone weja riba candela la-

ga nan cushina tres minut, birando constantemente.

- Si lector nan - kiér hacié di color, ta pone e color na
-momento ‘koe ta poné den-e sucoe. Bashé den un

planchi di bleki of den un_asetchi grandi, plat e na

grandura di un pia ancho i pia i mei di largo, -} parti
di un duim di diki ; corté'na repilargoe i'smal, mas 0
‘menos + duim ancho ; si.e pasta ta bon seco, por halé

manera kakinja i trahé na ringtji. Por corte na di-
ferente tigura na gusto di lector nan. Pone nan den
caha koe un fel di papel riba careda. Ocasionalmen-
te ta pone esencia di lamoenchi den e pasta aki. E ta
sirbi principalmenté pa adorna bale.

PPasta di Jilea

Toema hugo di fruta (of agua koe a lierebe fruta
den dje, manera pa jilea) disolve 1 b di sucoe den ca-
da pinchi di hugo of agua koe'a herebe fruta aden, po-
ne riba candela laga cushi, ma no herebe; poné den
weja chikito, glas of cualke forma, pe forma pasta di
1 duim diki mas of menos ; pone nan riba stoof,. no
mucho cayente, of nan ta dirti na lugar di bira
jilea. Oraun capa seco forma ariba, saca nan for di
torma, koe un cuchieuw, i pone nanseca e otro banda.
Ora nan ta seco, corta nau na forma rondo6 of cuadrd.

Gom di dade

1 it di dadel, 2 #h di gom arabiga mashar blauco,
% ons di sucoe. Trahé manvera djudjub.’ 3

Gom di djudjub

U 1L didjudjub, 2 b di gom ardbiga mashar blan-
v, sucoe muld fini 2 ons, ~ Machica e djudjub den un
fyunsel di mirmol koe 5 pinchi di agua, pone toer den
un weja i cushing, te ora e keda reduci na tres pin-
chi @ pasé koc un panja, bati un blanco di huevo koe
un glas di agua ; 1 mezcla partidi-dje den e agua cu-
shind ora e ta herebé ; pone na poco & poco pa stop
e hercbemento. Ora caba di pone toer aden, ta saca

i s N .
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e scuma nan koe ta forma, ta bolbe pon¢ riba candela
pe agua vapord, agrega.ndo na mes tempo gom i su-
coe siftd. Bira nan te ora nan keda enteramente di-
solvé. Ora e bira diki manera stropi, poné den bafio-
maria, i no biré ni toca koe ne. Asina e bira diki koe
e no ta pega na dede, ora koe poerbé, bashé den for.

ma huntd koe aceita dushl ; poné seca riba stoof. Ora

e ta secoe, saké i corté na plda chikito.

Pasta di djudjubi di paloe dushi, ta worde haci
di e mes manera, usando solamente mitar cantidad
d1 sucoe.

Pasta di lamoenchi

Haci¢ mes cos koe pasta di naranha, usando un

pasta di agua pa dos di sucoe : of por Lacié koe cas- 211

ca mula fini, anto ta usa e mes cantidad di sucoe koe
naranha of lamoenchi.

Pasm di Naranha

Primi agua for di algun naranha dushi, 1 herebe
nan casca deun tres of cuatro agua, pa saca e parti
marga. Den e agna di prome ta pone un krenchi sa-

“loe. Ora nan ta enteramente moli ta raspa e parti blan-

co, i ta machica nan-'den un fynsel koe parti di nan a-
gua, forma un pasta; despues pasa e pasta koe sobra di
agua den un sifte ; pone den un weja riba candela i
laga e cushi bira un marmelada ; pis¢ i pa cada
1, pone § ib di sucoe clarifica i cushina na punto di
supla ; mezcla ¢ pasta den ¢ sucoe, poné riba candela
bibo ]agﬂ. e cushmapoco i cabé mes cos koe di appel.

Ca.rainélo di lamoenchi

Ta pone sucoe, cushina te ora ¢ bira diki koe ¢ ta
torma perla of blas, pone algun gota di esencia di la-
moenchi laga e cushma un poco mas i bashé den for-
ma ; di mes manera ta haci toer clase di caramelo di
fruta i smaal.




L s
Lt Caramelo di Chocolate ¢

Ta hacié mes cos koe e anterior, koe diferencia di-
agrega den e sucoe 6 ons di chocolati.

Stropi E-(—)rcha.ta

Toerna 1 b di mangel dushi, 4 ons di mangel mar-
ga, 2 1b di sucoe, 2 litros di agua, 2 ons di agua di flor
‘dinaranha, i casca di 1 lamoenchi. Pone e mangel
nan den agua frio algun hora pa nan casca kita koe
- facilidad ; machica nan den un fynsel, agregando e

casca di lamoenchi raspd : pone toer dirti den mitar
dje agua, primié bon hacié un lechi, sifté i pone resto
di agua, lagé cushina toema punto. Poné na bhottel.

Otro stropi di Orchata

Limpia i machica} it di mangel dushi y seis man- .
zel marga, 2 ons di sucoe muld fini, mezela nan koe
3 litro di agua. Poune 1 1 di sucoe cushina na un stro-
pi, bahe for di candela ; ora e stropi fria, pone e lechi
di mangel aden i un cucharra di flor di naranha.

Stropi di lamoenchi

Toema 2 b di sucoe, cushiné na stropi manera ta
splica anterior, i pone aden 12 ons di agua di lamoen-
chi, mezcla nan bon, bolbe laga e herebé un poco, ba-
hé lagé fria i poné na bottel.

Stropi di ponche koe brandy

Sucoe bruin, 3 kilogram ; brandy di 38 grado, 3 li-
tra; spiritu di lamoenchi concentra, 1 centilitro ; dci-
do citrico, 6 gram.

Ta clarifica e sucoe di manera conoci caba, ta cu-
shiné te na 23 grado, ta filtré. Ta pone cushina den
¢ stropi, e brandy, spiritu di lamoenchi, i e dcido citri-
co disolvé den poco agua : ta mezcla nan i tapé war-
da, pa ora tien mester di dje pa usa.
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